愛情点検 

長年ご使用のオーブンレンジの点検を！ 

の 


このよ5な 
症状は 

ありませんか 

参電源コードやプラグび異常に熱<なる。 
•異常な臭いや音びする。 

• ドアに著しいガタや変形びある。 

•触ると電気を感じる。 

•その他の異常や故障びある。 

► 

このよラな症状の時は使用 
を中止し、故障や事故防止 
のためコンセントから電源 
プラグを巧いてぶ\ず販売店 
に点おをご相談ください。 



便利メモ （おぼえのため記入されると便利です。) 


お買い上げ曰 

年月 曰 

品 番 

NE - J 730 

販売店名 


S ( ) 

お客様ご相談 
窓 □ 


S ( ) 


松下電器産業株式会社クッキングシステム事業部 

干 639-1 188 奈良県大和郡山市筒井町 800 レシピなど、ぉ粧ち情報を満載！ナショナルのホ-ムぺ-ジ 

© Matsushita Electric Industrial Co., Ltd. 2003 http://national.jp 

A 日日 16-1F21 
F0703-1083 


電子レンジ 

消費電力 

1 .45 kW 

高周波出力 

1000 - 700 W 〜100 W 相当※ 

発振周波数 

2,450 MHz 

温度調節範囲 

-1 〇〜90で 

スチーム 

スチ-ムヒ-夕-出力 

0.62 kWx 2 本 

グリル 

消費電力 

1 .38 kW 

ヒーター 出力 

1.31 kW 

才ーブン 

消費電力 

1 .38 kW 

ヒーター 出力 

1.31 kW 

温度調節範囲 

発酵 (30 • 35 • 40 • 45。〇 •11 〇で〜250で 

電 源 

交流] 0 0 V (50 Hz • 60 Hz 共用） 

質 量 

約 23 k 含 

寸 ま 

外 形 

幅51 5 mm X 奥行450 mm X 高さ 364 mm 

庫 内 

幅 394 mm X 奥行 309 mm X 高さ 234 mm 


※高周波出力 10 日日 W は短時間高出力機能（約已分）であり、調理中自動的に7日日 W に切り換わります。 
これは自動あたためなどの限定したメニューのみに働さます。 


じンセントに電源プラグを差した状態で、表示部び消なしているときの消費電力は rojw です。 

(表示部「0」表示のとさは1 .7 W ) 

>この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさません。 
また、アフターサービスちでさません。 


スチ—ムオ—ブンレンジ D 取扱説明書 


J 730 


National 


COOKBOOK 



家庭用スチーム 
オーブンレンジ 

取扱説明書 

iNE-J730 


5日 Hz 60Hz 共用 


このたびは、 スチームオーブン 
レンジをお買い上げいたださ、 
まことにありびとうございました。 


•この取扱説明書と保証書をよ< 
お読みの上、正しくお使いください。 
そのあと大切に保存し、必要な 
とさにお読みください。 
•保証書は、「お買い上げ曰•販売 
店名」などの記入を必ず確かめ、 
販売店からお受け取りください。 


C 

保証書別添付 

つ 


C 

上手に使って上手に節電 

つ 
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ナショナル/パナソニックお客様ご相談窓□のご案内 


ナショナル/パナソニック修理ご相談窓 □ 

織!！;因0570 -087-087 

•お客様びおかけになった場所から最寄りの修理ご相談窓口に 
つなびります。呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知 
らせします。 

•携帯電話- PHS 等からは最寄りの修理ご相談窓□に直接お 
かけ < ださい。 


ナショナル/パナソニック 


3 巨已曰 / 

S iS ダイヤル 画0120 -878-365 

■ 携帯 - PHS でのご利用は …0 巨 - 巨 907 -11 87 

FAX ダイヤル 函0120 -878-236 

Help desk for foreian residents in Japan 

〈外国人/海外仕様商品（ツー U スト商品他）等ご相談窓口〉 

Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 
Open: 9:00 -17:30 (closed on Saturdavs/Sundays/national holidays) 


:ックお客様ご相談センター 

/受付9日き〜29新 365日 


ナショナル/パナソ ニ ック修理ご相談窓 □ 


I 北海道地区 I 

ネし幌 札幌市厚別区厚別南 

2 T 目 17-7 

巧 (011)894-1251 

旭川 旭川市 2 桑通 21 T 目左]号 

巧 (0166)31-61 51 

帯広 帯広市西] 9 桑南] T 目 

巧 (0155)33-8477 

函館 函館市西お梗已 89 番地 

241 

(函館流通卸センター内） 

巧 (0138)48-6631 


I 東化 


青森 青森市第二問屋町 

3-7-10 

巧 (017)739-971 2 

秋田 秋田市御所野湯本 2 T 目 

巧 (018)826-1 600 

岩手 盛岡市羽場] 3 地割 

30-3 

巧 (019)639-51 20 

宮城 仙台市宮城野区扇町 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山形 山形市流通センター 

3 T 目] 2-2 

巧 (023)641-81 00 

福島 福島県安達郡本宮町 
字南ノ内目已 

巧 (0243)34-1 301 


I 首都圏地区 I 

栃木 宇都宮市御幸町 194-20 

巧 (028)689-2555 

若羊馬 高崎市大沢町 229-1 

巧 (027)352-1 109 

茨城 つくば市花畑 2 T 目 8-] 

巧 (0298)64-8756 

千葉 千葉市中央区星义喜町] 72 

0(043)208-6011 

東京 東京都世田谷区宮坂 

2 T 目 2 目- 17 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲府市宝 1 T 目 4- 13 

巧 (055 に 22-51 71 

ネホ奈川 横お市港南区曰野已 T 目 

巧 (045)847-9720 

埼玉 桶川市赤堀 2 T 目 4-2 

巧 (048)728-8960 

新漏 新漏市東明] T 目 8- 14 

巧 (025 に 86-01 71 


石川県石川郡野々市町 
稲荷 3 T 目 80 

巧 (076 に 94-2683 

富山市寺島] 298 

0(076)432-8705 

福井市開発 4 T 目]] 2 

巧 (0776)54-5606 

松本市大字值賀 7600 -7 

巧 (0263)86-9209 

静岡市西島 7 目已 

0(054)287-9000 


名ち屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

巧 (052)819-0225 

岡崎市岡町南义保 28 

巧 (0564)55-571 9 

岐阜県本巣郡化ち町 
高屋太子 2 T 目 30 

巧 (058)323-6010 

局山市花岡町 3 T 目 82 

巧 (0577)33-061 3 

义居市森町字化谷 
1 920-3 

巧 (059 に 55-1 380 


I 近畿 

地区 1 

滋賀 巧山市勝部目 T 目 2-1 

巧 (077)582-5021 

京者 |5 京都市伏見区竹田 
中川原町 7 1-4 

巧 (07 货 672-96(36 

大阪 大阪市：!ヒ区本庄西] T 目 

巧 (06)6359-6225 

奈良 大和郡山市筒井町 800 番地 

巧 (0743)59-2770 

和歌山 和歌山市中島 499-1 

巧 (073)475-2984 

兵産 巧戸市中央区琴ノ緒町 

3 T 目 2 -目 

巧 (078 に 72-6645 


1 中国 

地区 I 

鳥取 鳥取市安長 29 已 -1 

巧 (0857)26-9695 

米子 米子市米原 4 T 目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

松江 松江市平成町] 82 番地 

巧 (0852)23-1 128 

出雲 出雲市渡橋町 4] 目 

巧 (0853)21-31 33 

ミ兵田 お田市下府町 327-93 

巧 (0855)22-6629 

岡山 岡山県都奎郡早島町矢尾 
807 

巧 (086 に 92-1 162 

広島 広島市西区南観音 8 T 目 

1 3-20 

巧 (082 に 95-5011 

山 □ 山口市錶銭司 

き錶銭司団地：!ヒ 447-23 

巧 (083)986-4050 

I 四国 

地区 

香川 高松市勒使町]己 2-2 

巧 (087)868-9477 

f 窓島 徳島県板野郡化島町 
度周お字かや] 08 

巧 (088)698-1 125 

高巧] 南国市岡豊町中島 331-] 

巧 (088)866-31 42 

愛媛 松山市±居田町 7 已 0-2 

巧 (089)971-21 44 

I 九州 

地区 

福岡 音日市音日公園 3 T 目 48 

巧 (092)593-9036 

佐賀 佐賀市鍋島町大字 
八戸宇上深町 3044 

巧 (0952)26-91 51 

每崎 長崎市東町 1949-] 

巧 (095)830-1 658 

大分 大分市获原 4 T 目 8-3 已 

巧 (097)556-381 5 

宮崎 宮崎市本郷:!ヒち字草葉 
2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 

貢 g 本 熊本市健軍本町] 2-3 

巧 (096)367-6067 

天草 本渡市港町 18-11 

巧 (0969)22-31 25 

鹿巧島 鹿児島市与次郎] T 目 
己- 33 

0(099)250-5657 

大島 名瀬市長お町] 0-1 

巧 (0997)53-51 01 


沖縄浦添市城間 4 T 目 23-1 


巧 (098)877-1 207 


所在地、電話番号び変更になることびありますので、あ5かじめご了承ください。 


0503 



ちっと手軽に、かんたんに、 

お料理やお菓子づくりを楽しんでいただくために、 

ご家庭に手作りのやさしさを広げていただくために、 

スチームオーブンレンジの得意メニューや 
使いかたのコツを集めました。 

毎曰の食事作りにはをちろん、お客様へのおちてなしや 
お子様の誕生パーティーなど、食卓に彩りと笑顔を 
添えるお手伝いをいたします。 

お求めいたださました商品び 
ご家族の一員として末永くご愛用いただけますよラ、 

そして「健康で、楽しく、豊かな食生活づくり」に役立ちますことを 

必より願っております。 
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レンジはここまで進化;した r スチーム B まげ、はじまる J 

スジームゴーブンレンジ ぶ 


蒸ず 


パワーアツプしたスチームで蒸し巧を巧わず 
かんたんヘルシーに蒸し料理 ん 


蒸し器のおいしさ、仕上がりの決め手 
となるのが スチームパワー。 

蒸し器い5ずで、食材を 
下ごし5えしてチンずるだけで 0 K ! 
手軽に蒸し料理が楽しめまず。 



手作り中華まん►フフページ 



※分量や素材によっては、ラまくでさない場合びあります。 


焼く 


両面グリルにスチームで 
焦げずぎずジユーシー！ 

両面グリルにスチームをプラス。 

义加減の難しい焼きらの料理ら 
スチームを入れることで焦げずぎを抑え、 

ふんわりとやわ5かく、ジユーシーに仕上げまず。 

また、付属のグリル皿が余分な油を落として 
ヘルシーな焼さ上がりに。 



あたため 


r スチーム友たため J で 
ラップなしでをしつと D おいし< 


乾燥しがちなレンジの "あたため"ち 
スチームが あればしっかり水分補給。 

ラップを使わなくても、しっとり 
できたてのおいしさを楽しむことができまず。 
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,， 絶妙なスチームコント□—ルで 
ホーフン 見事な仕上が0に 



スチームを入れる量とタイミングは 
まさに職人技。 

フランスパンな5表面をパリツと、 
シュー皮やスポンジケーキは 
ふつく5しっとり焼き上げまず。 



料理研究家塩田ノア先生老案 

スチームオーブンレンジででをるおいしいレシピ 


巧 


料理研究家 

塩田ノア 

作家の塩田丸男さんと料理研究家の塩田5チルさんの一人娘。 
銀行員か5—転、料理の道へ。 

イタリア各地で本場の味を習得。9已年か5料理研究家として 
活動を始める。 



これか5の「レンジ料理」は、 

「蒸し」、「焼き」、「あたためる」こと、が常識なんですね。 


これまで「レンジでチンずる」といえば、料理を r あたためる」ことでした。 
でら、これか5は違いまず。 

スチームがパワーアップして、さまざまな料理のシーンに活用されるように 
なりました。 

食品の水分をスチームで補いなが5、ヘルシーな調理法としてま目を 
集めている r 蒸し」料理も、焼き加減が命の r 焼き」料理も、もちろん基本の 
r あたため」ち、みんな一つででさてしまうなんて…。 

よくここまで進化したものだと、料理に携わる者の一人として関/こ X ずるや5、 
感動ずるや5、これは、オススメでずね。 


イタリアンヴラダ八ンパ-グけ►把ぺ-ジ 



























まず、付属品の確認を! 



この商品は、初めて使われるときにオーブンの r カラ焼き」をする必要はありません。 


付属品 


角皿 （2 枚） 



使いかた 


I オーブン-上面グ IJ ルで使用します。 
電波を使ラレンジ加熱、自動メニューの 
一部のメニュー、スチーム、両面グ IJ ル 
には使用しないでください。 

‘角皿はオーブン調理中の熱変形を防ぐ 
ため、平らにはしていません。 


レンジ 

レンジスチーム 
スチーム 


才_ブン両面 
上面グリルグ LU レ 


使スません 


X 


使スません 


X 


使います 


〇 


使スません 


X 


グリル皿 


自動メニューの一部のメニュー、 

両面グリル、スチームで使用します。 


使スません 

X 


使います 

〇 


オータン 
使スません 

X 

上面グ IJ ル 
使えます 

〇 


使います 

〇 


水受皿 カバー 


カバーは常に水受皿にセット 
しておさます。 

(セツトのしかた►巧ページ) 


タンク 



本体左側面にセツトされて 
います。 

(給水タンクについて 

►1 已ぺージ) 


ミトン 

に枚） 



角皿-グリル皿を取り出すときに使用します。（品番 A 日6日 M —] F 2 日） 
ミトンを使って両手で出し入れします。（使いかた ►] 2ページ） 


アース線 



本体への取り付けかた （► 14ページ） 


1付属品を紛失した場合や別売の取っ手（品番 A 日6日4一] E 日）を希望されるお客様は、 
お買い上げの販売店までお申し付けください。（有料） 

1ナショナル*パナソニックのショッピングヴイト 

Pana Sense ( http :// www . sense . panasonic . co . jp ) で取り扱ってしぶものもあります。 


取っ手 



※イラストは実物と若干異なります。 


この電子レンジは省エネ設計 


電源はプラグを差し込み、ドアを開閉すると入り 
ます。約10分間操作しなければ電源が切れます。 







霞願ぃ 




調理終了後、庫内び約]日0で1^^(上のときは、電気部品保護のため約] 5分間ファンび回ったあと、 

電源び切れます。そのため調理終了後、すぐ電源プラグを抜かないでください。 


L 
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ち<じ 


ごほ用の前に 

まず、付属品の確認を！ 

ミ全上のご注意 
各部のなまえ 

スチームを使用する調理の準備（給水タンク-水受皿カバーの準備) 
操作部-ドアパネル部 
使える容器-使えない容器 
加熱のしくみ 


おかず. ごはんをあたためる 
♦スピーディに あたためる 
♦しっとり ふっ <5 あたためる 
牛乳-お酒をあたためる 

肉や魚を解凍する 
自動メニューで調理する 


•野 粟を上手にゆでるには…………… 心4 
レンジで調理する^^^^^^^^^^^^^ … …… …… 36 

レンジスチームで調理ずる^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ ^38 

スチームで調理する^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ … …^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ 39 

煮こみで調理ずる^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 40 

両面グリルで調理する………………………………… 42 

才ーブン（発酵）•上面グリルで調理する ^^ ^^ 45 

•才 ーブン(予熱なし）/発酵 45 •才 ーブン(予熱あり） 4目 •上面 グリル 47 

スチームシヨット夺一について^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ ^ 48 



手動で調理するときの設定時間 119 

お料理びうまくできないときは121 
故障かな？ 124 

お手入れのしかた（画画^を使ってお手入れすることびできます） 126 

保証とアフターヴービス 130 

記載の写真•イラストについては、実物とは若干異なる場合びあります。写真は盛りつけ例です。 

お料理をするとさは、記載の分量をお守りください。 

I 分量を変更する場合は、手動調理で加熱時間ち調節してください。 

I 乱 T 落了はお取り替えいたします。 
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1〜3 ゆで野菜(葉菜/果花菜/根菜） 4 クラタン 

6 おこわ 7 肉•魚の蒸しもの 8 中華まん 


己 ホイル焼さ 

9 手作りしゆうまい ] 日 茶ねん蒸し 


11 而かしいも 
16 フランスパン 
18 八ンバーグ 


]2 プリン ]3 スポンジケ ーキ] 4 シユ ー] 段 

17 和菓子 

] 9 ぶりの照り焼き 2日 鶏の照り焼き 21 スペアリブ 


]已 シュー2段 
22 焼さ豚 



お 


た 


た 


め 

A|9 

自 

解 

凍 

動 



調 


埋 

手 


動 




化要なとまに 


ほいかた 


ごほ用の前に 


6 8 4 5 6 8 0 
11112 


2 2 2 2 3 3 


化要なとまに 


ちかた 



































































































































ちを上のごミ主意 ( 必ずお守り<ださい^ 


お使いになる人や他の人への危害、財産への損害を未然に防止するため、必ずお守りいただく 
ことを、次のように説明しています。 

■表示内容を無視して誤った使いかたをした時に生じる危害や損害の程度を、次の表示で区分し、 
説明しています。 


A 危険 

この表示の欄は、「死 t または重傷などを負う危険び切迫して生じることび 
想定される」内容です。 

A 警告 

この表示の欄は、「死 t または重傷などを負う可能性び想定される」内容です。 

A 三年 ait 

この表示の欄は、「傷害を有う可能性または物的捐害のみび発生する可能性び 

Ax 迂局 

想定される」内容です。 


■お守りいただく内容の種類を、次の給表示で区分し、説明しています。 
(下記は、給表示の一例です。） 


A 

0 

〇 


このような絵表示は、気を付けていたださたい「注意喚起」です。 


このような絵表示は、してはいけない「禁止」内容です。 


このような絵表示は、必ず実行していただ<「強制」内容です。 


A 筒墳 


■自分で絶別こ分解-修理-改造を行わない 



感電-発火したり、異常動作してけびをすることびあります。 


分解禁止 

故障と思われるときは、販売店にご相談ください。 

V ノ 


■吸排気□や穴、，給水タンク出し入れ部などに、ピンや針金などの金属物や異物、指を入れない 



異物び入った場合は、電源プラグをコンセントから抜き、販売店にご相談ください。 

V ノ 
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A 警告 


■定格1已上-交流1 00 V のコンセントを 
単独で使5 

© 他の器具と併用した分岐コンセントを 
使ラと異常発熱して発火することびあり 
ます。 

延長コードわ定格1已 A のわのを単独でお使いくだ 
さい。 

■熱に弱いらのを近づけない 

® たたみ-じゅうたん*テーブルク□ス 
など敷物の上に置いたり、燃えやすい 
禁止 わのや力一 X ン*スプレー吿を近づける 

とヒーター使用時の高温で弓 I 火や破裂 
することびあります。 


■電源コード-電源プラグを傷つけない 

0 加工する、高温部（排気□など）に近づけ 
る、無理に巧げる、引っ張る、ねじる、 
禁止 束ねる、重いものを載せる、はさみ込む 
などをすると、電源コードび破損し、 
火災-感電-ショートの原因になります。 



■アースを確実に取り付ける 


9 

アース 線 
接続 


故障や漏電のとさに、感電する恐れび 
あ0ます。 


C アース端子付きコンセント使用の場合 

アース線の先端のビニー j レの皮を取りはずし、アース 
端子に確実に固定する。 


取り付けは、販売店または電気工事店にご相談くだ 
さい。（本体価格には工事費は含まれていません） 

■水けや湿気の多い所に設置する場合は… 

電気工事±の有資格者び D 種接地工事をするよう、 
法令で定められています。 

湿気の多い場所とは… 

飲食店の厨房、±間、コンクリート床、 

酒-しょうゆなどの釀造-貯蔵所など。 

水けのある場所とは… 

(漏電しや断器ち取り付ける） 

鮮魚店、青果店の作業場で水を扱5所、水滴の 
飛び散る所、地下室など結露の起さやすい所。 




アース端子付をコンセントのない場合 


アース 棒（別売）をご使用ください。 
湿気のある場所に打ち込みます。 



40 cm 


ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には絶対に 
接続しないでください。（法令で禁止されています） 


設置場所の変更やご転居の際には、必ず再度 
アースの取り付けを行ってください。 


ごほ用の前に 

<_ V 
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安全上のご注意（つづさ) 


A 警告 


■調理中に電源プラグを巧さ 
差ししない 

感電や火災の願に 
なります。 

禁止 

取消 ） を押してから、 

電源プラグを抜いてください。 

V y 

■電源プラグ刃-刃の取り 
付け面に付着したほこりは 
ふき取る 

wV ほこりび願で発火 
する恐れびあります。 

V J 

■めれた手で電源プラグを 
抜さ差ししない 

感電をすることび 

咬多^ ぁります。 

めれ手禁止 

V J 

■電源プラグは根元まで確実 
に差し込む 

差し込みび不完全な 
■ • 場合、感 S や発熱に 
よる火災の願に 
なります。傷んだ 
プラグ、ゆるんだ 
コンセントは使用 
しないで < ださい。 

V J 

■子供だけで使わせたり、 

幼巧の手の届<ところで 
使わない 

やけど•感電 • けびを 
することびあります。 

禁止 

V J 

■本体のお手入れは、電源 
プラグをコンセントか5 
抜き、冷めてか5行う 

感電•やけど•けびを 
することびあります。 

電源プラグ 
を抜< 

V J 


/ K 注意 


■電源プラグを抜くときは 
電源コードを持って引き 
抜かない 

/V ^ 電源]-ドを持って 
自 I き抜くと感電 • 

禁止ショートして発火 

することびあります。 

^ J 

■長期間使用しないときは、 
電源プラグを巧< 

麵劣化などで感電 

や漏電-火災の原因 

電源プラグになります。 

を抜< 

V y 

■水のかかるところや乂気の 
近<で使用しない 

/x 1 感電や漏電の原因に 
なります。 

禁止 

V J 

^■ドアに物をはさんだまま 
使用しない 

、 電波漏れによる障害 

V び起こることびあり 
禁止 ます。 

■不安定な場所に置かない 

落ちたり倒れたり 
して、けびの願に 
なります。特に 
禁止 置さ台から本体び 

はみ出さないよ5に 
設置してください。 

V J 

■ ドアに無理な力を加えない 

倒れてけびをしたり 
^1 電波漏れの願に 
なります。 

禁止 

V J 


10 


A 注意 


■ヒーター調理やスチーム調理中、及び調理終了後は高温部(本体 

(ただし操作部-ドアの取っ手を除く） 


ドア-庫内など）に触れない 




高温のためやけどをすることびあります。 

特に角皿-グリル皿-水受皿-水受皿カバー-タンクランプカバーには素手で触れないで 
接触禁止 <ださい。 


■吸気口 •排気口 (► 14ページ) 
をふさがない 

火がの願になり 

禁止 

ごみ、ほこりび付着したとさは 
お手入れしてください。 


■庫内の包装ネオは使用前に 
取り出す 


〇 


焦げ-変形-発火の 
恐れびあります。 


■衣類の乾燥など調理 m 外に 
使用しない 

® 過熱-異常動作して 
発火-やけどをする 
禁止 ことびあります。 


■卵を電子レンジで加熱するときは、必ず 

割りほぐす 


mm 破裂して、けび•やけどをすることび 

ぁります。 

〇を％ 遠 

ゆで卵（殻付-殻なし）の 
あたためちしないで<ださい。 


V 

— 

J 


■本体の上に物を置かない 


0 

禁止 


過熱して焦げたり、変形することびあり 
ます。 


■食品は加熱しすざない 


0 

禁止 


発火-発煙-突沸の恐れびあります。 


I 飲み物件乳-お酒- コーヒ ー • 水など）や、 

生クリーム•油脂分の多い液体などは、加熱中や 
加熱後食品を取り出すときに突然飛び散り(突沸)、 
やけどの恐れ、食品（固体）などは発火する恐れび 
あります。飲み物は加熱前にスプーンなどでかさ 
混ぜます。 

I か量の食品は自動で加熱しないでください。 

各メニューの指定分量外のとさは必ず手動で 
様テを見なびら加熱します。 



ごほ用の前に 

<_V 
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安全上のご注意（つづさ) 


A 注意 


■鮮度保持剤（脱酸素剤）を 
入れたまま加熱しない 

/ C ^ 発火する恐れびあり 
ます。 

禁止 

V J 

■殻-膜のある食品は 
割れ目•切れ目を入れて 
か 5 加熱する 

Mm ざんなんなどは破裂 
して、けび • やけどを 
することびあります。 

V y 

■庫内やドアに油.食品カス 
をつけたまま放置したり、 
加熱したりしない 

さび•発火•発煙 
などの原因になります。 

禁止 

付着した場合は必ずふさ取って 
<ださい。 

■食品を取り出すとき、 
ラップをはずすとさなどは 
ま意する 

容器び熱くなって 

/— \ し仙. う、、ノプを 

高温注意はずすとさに、蒸気 
び一気に出てやけど 
の恐れびあります。 

V y 

■ビンのふたや、せん 
(ねじ式のらのなど）は、 
はずして加熱する 

Mm はずさないと容器び 
破裂して、けび • 
やけどをすることび 
あります。 

V y 

■庫内底面に衝撃を加えたり、 
水をかけたりしない 

jC ^ 破損してけびをする 
( ?及れびあります。 

^ 割れたとさはその 
まま使用せず販売店 
にご相談ください。 

V J 

■ヒーター加熱後、熱< 

なった角皿•グリル皿を 
急冷ずるときは注意ずる 

蒸気や飛まつで、 

\かけ尸の驶のがお n 
局)皿/主ぉ、ます0 

V y 

■調理中、調理後に 
水受皿カバーの上に食器や 
容器などを置かない 

調麵に置くと 
うまくできません。 

禁止また熱に弱い容器 
などは溶けたり変形 

の恐れびあります。 

V y 

■系台水タンクのふただけを 
持たない 

而たびはずれ水び 
こぼれたり、タンク 
破損の願となり 
禁止 ます。 

V J 

■スチーム調理中、調理後、 
顔などを近づけてドアを 
開けない 

スチーム調理 時、 

/ C ^ ドアを開けるときは 
蒸気にごを意ください。 
やけどの恐れびあり 
ます。 

V y 

■ミトンを使うときは 
気を付ける 

水や油などでめれた 
とさや破れている 
mm ときは、やけどの 
酬 1 び£るので使わ 
ないで < ださい。 

白い布び角皿やグリル皿に 
当たるように持ってください。 

V y 

■自動の「あたため」夺一、 

自動メニューの r ゆで野菜」 
ではふた及びふた付きの 
容器は使用しない 

容器に入れ而たを 
して加熱すると、 

( \) ホ遺センサ-び 
棚できずに食品び 
発煙*発火する恐れ 
びあります。 

V J 
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A 注意 


■給水タンクの水は使うたび 
に取り替える 


〇 


調理のとさは必ず 
新しい水をお使い 
ください。調理後は 
タンクの水を捨てて 
ください。 


■給水タンクにヒビ、カケ 
などびあるときは使わない 

水びもれて、感電や 

® 漏電の原因になります。 
割れた時はそのまま 
使用せず販売店に 


ご相談ください。 


■庫内で食品が燃えたときは、ドアを開けない 


0 


禁止 


ドアを開けると酸素び入り、勢いよく燃えます。 
• 次の処置をしてください。 


①ドアを閉めたまま I 取 ミ 肖 ) を押す。 

③電源プラグを抜く。 

③本体から燃えやすいちのを遠ざけ、鎮火するのを待つ。 
I 鎮火しない場合は、水か消火器で消火する。 

I そのまま使用せず、必ず販売店に点検を依頼してください。 


■水受皿カバーに衝撃を 
加えない 


0 

禁止 


破損してけびをする 
恐れびあります。 


お願い 


電子レンジ使用調理 

■宙詰•レトルト袋の食品は、容器に移す 

アルミ包装は加熱でさません。 

■庫内がカラのまま作動させない 

異常に高温になり、故障の原因になります。 

またカラの容器ち加熱しないでください。 

■金属容器-金串などは、使わない 

火花び飛び、故障の原因になります。 

■角皿はオーブン-上面グリル m 外では 
使用しないでください 

電波（レンジ）を使って加熱する調理では乂巧び飛ぶ 
ことびあるので使えません。 

スチーム 使用調理 

■調理前に必ず給水タンク、水受皿カバーの 

準備をする （準備について►巧ぺージ） 

準備をしないと、スチームを使用したメニューび 
でさません。 

■給水タンクには水じ(外入れない 

給水タンクには、水外は入れないでください。 
故障の原因となります。 

■給水タンクに入れる水は満水じ(上入れない 

水び給水タンクからこぼれ出て故障の原因となります。 


ヒーター 使用調理 

■角皿-グリル皿は付属のミトンを使って、 
両手で出し入れずる 

片手だけでは、落とす恐れびあります。 

■グリル皿は、自動メニューの一部のメニュ ー 
-両面グリル m 外で使わない 

オーブン調理は角皿を使用します。付属品について 
は各メニューページをご参照ください。 

設置について 

■テレビ-ラジオ-無線機器-アンテナ線など 
に近づけない 

画像の乱れ、雑音の原因になります。 

4m じ(上離してください。 

■調理後は、水滴をふき取る 

本体の上方に棚などびある場合には、水滴び 
付くことびありますので、而さ取ってください。 

■左側面を Scml ^ U 上あける 

あけないと給水タンクの出し入れびでさません。 
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ごほ用の前に 

<_V 




































ち却のなまえ 


前面 


ドア 


後面 


排気口 





電源コード 



操作パネル部 
►16 ぺージ 


クリーントレー 

食品カスや水滴などを 
受けるトレーです。 


吸気口（底面） 



水位窓 

給水タンクに入っている水の量び見えます。 

スチームを使うメニューを調理するとさ、ドアを開閉し「0」を表示させ、 
キーを押したとさにランプび点灯します。 


角皿受け（上段） 
(中段） 
(下獻 



□ 

(T 

_ j) 


庫内 

側面-底面はフッ素加工 
をしています。 

給水タンク出し入れ口 




アース線 

本体後下の取り付け位置 
(アースと表示部分）にあるビスで 
必ず締めて取り付けてください。 


上 ヒーター 

上面に内蔵。 




循環 フアンヒーター 

奥面に内蔵。 


水受皿部 

• 底面に内蔵した ヒーターでスチームを 発生させます。 
•水受皿カバーは常にセツトしてお使いください。 




扉 

開閉は真ん中の印 （1^11) を 
押して行つてください。 ※イラストは実物と若干異なります。 


A \ ま意 ^ 

■調理中、調理後、 

タンクランプカバーを 
さわ5ない 

高温のためやけどの 
恐れびあります。 

禁止 


©願い 


本体の底面には吸気□びあります。敷きものの上に置いたり本体と置き台の間に紙などを入れないでください。 
吸気□び而さびれ故障の原因になります。 

給水タンクに記載の内容を必ずお守りください。（タンクの取り付け方向は、タンクに記載） 


1 — 
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スチームを使用ずる雨!理の準庙 

(給水タンク-水受皿カバーの準備） 


□あたためス H )、 [レン奶-ム I 、 スチ-勾、 区触、ル)、自動メニューのスチーム使用「6〜22」、お手入れ！ "2 庫内」 


「3水受皿」をするための準備です。給水タンクの容量は満水で約 650 ml です C 


タンクの取り出しかた、，給水のしかた 


〇 扉を J 甲して開ける（扉の中央を押す） 


e 



給水タンクのふたをあけ水を入れる 

満水(上入れない 

満水の線 
一満水 



給水タンクを本体にセツトずるとさは 


①タンクに而たをする。 

③タンクに記載してある矢印方向を確認する。 

③タンクを差し込み、扉を閉める。 

V 

《而たの周囲全体を押さえてさつちり閉めてください。 

店、たび浮いていると、水モレの原因となります。 

©願い 


•使用ずる水は、塩素消毒された水道水をおずずめしまず 

浄水器の水、アルカリイオン水、ミネラルウォーター、井戸水などをお使いの場合は、カビや雑菌び発生しや 
すくなるため水交換の度に、タンクを洗ってください。また硬度の高い水は水受皿び白くなる原因になります。 

•スチームをお使いいただく場合には、必ず給水タンクへ水を入れ、本体にセットしてください 

調理のとさは、新しい水に入れ替えてお使いください。 

セツトされていない場合でもスタートはしますび、スチームの効果はありません。 


お知5せ 
給水ランプ 

タンクびセットされていない、タンクに水び入っていない、調理途中に水び給水ソ下になった場合、しばらく 
してからランプの点滅及びブヴーでお知らせします。（表示部に「 し1 W 」を表示故障かな？ ► ] 24ページ） 
タンクに水を入れ、 I 取消） を押して操作し直してください。ただし、食品の分量やメニューによってはランプ 


の点滅及びブヴー音 、「 {j W 」表示び出ない場合びあります。 


水受皿に水受皿カバーをセツトする 


※イラストは実物と若干異なります。 

付属品の水受皿カバーを本体底面奥の水受皿の上にセツトします。常にセツトした状態でお使いくださし、。 




^ •が.;; 

••パ.;. ：•：•：•： W が : 





水受皿カバー 


給水タンク、水受皿、 

水受皿カノ く一のお手入れのしかた 
(►127〜129ぺージ） 


W 

響豎が:•巧; 



— 



八 ま意 

■調理中、調理後、水受皿、 
水受皿カバーをさわ5ない 

® 高温のためやけどの 
恐れびあります。 

禁止 
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ごほ用の前に 
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操作却 • ドアパネル却 


操作パネル部 


①② 


③ 


④⑥⑥ 


⑦ 


1 - じつ〈し化ストド 


〔レンジがなチ-ム I スチーム_煮こみ 


面グリル I 才-ブン 1 段 I 才づン 2 段 I □スチ-么ショット) 

そ熱なしは2度巧し I ^ 




⑧ 


⑨ 


「 M 」 表示は店頭用のモードです。 

この表示のとさは、調理はでさません。 

ルンジ 1 を2秒押し続けてください。 

ピッと1回鳴って 「 M 」 表示び消え、解除されます。 


⑩⑩⑩ 


自動メニューのメニュー番号、メニュー名と 
あたための温度目安を記載しています。 


操作のしかた 

► 32 〜3已ぺージ 


お手入れのしかた 

►128〜] 29ぺージ 


お好みの温度と食品の目安 

► 24 ぺージ 
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宜動ソニュ- 


お手入れ 


あたたゆ温度目安 


① メニュー•出力•温度つまみ 

• 「自動メニュー」の]〜22、 I □ぉ手入巧 1〜3の番号 
設定に使います。 

• 「あたため」件乳•測の仕上びり温度やレンジ 
の出力設定、 C 解凍 I 煮こみ ） のメニュー選択、 
オーブン調理の温度設定に使います。 

② 表示部 

ドアを開閉し、「0」を表示させてからお使い 
ください。 （► e ページ） 

③ 時間-仕上がりつまみ 

• 手動メニューの加熱時間の設定に使います。 

•自動メニュー使用のとさ、仕上びりの強弱調節に 
使います。（「あたため」、件乳•翻がが 


自動メニューの加熱終了後、 I 時間•仕上がり 1 の 
ランプび点滅し、追加加熱することびでさます。 
(「あたため」、件乳•測外） 

点滅中に分間）につまみで追加時間（最大10分まで） 
を合わせ 、 I あたため/スター円 キ~を押します。 

④自動メニュー夺一 

1〜22のメニューびあります。 

6〜22はスチームを使用したメニューです。 

⑥お手入れ夺一 

「1脱臭」「2庫内」「3水受皿」の3つのお手入れ 
びできます。 （► ] 28〜] 29ページ） 

⑥あたためスチーム夺一 

• レンジ+スチーム加熱でラップなしでしっとり 
した仕上びりにあたためることびでさます。 

• ドアを開けると調理は中断されます。再度押して 
ください。 


⑦あたため/スタート夺一 

• おかず-ごはんをあたためるとさに使ラキー 
です。 

• 「あたためスチーム」1；^外の調理をスタート 
させるとさに使います。 

• ドアを開けると調理は中断されます。再度押して 
ください。 

⑥手動メニュー夺一 

食品の状態やお好みの仕上びりに応じて、 

加熱時間や温度を設定して使ラキーです。 

操作のしかた （^36 〜49ページ） 

⑨ 給水ランプ（►巧ぺージ） 

⑩ 解凍夺一 

時間-温度設定び不要なキーです。 

(「解凍」 ► SO ページ） 

⑩ 牛乳-酒夺一 

時間設定び不要なキーです。 

仕上びり温度び設定でさます。 

(「牛乳•酒」^28ページ） 

⑩取消夺一 

• 途中で調理をやめたいとさやキーを押し間違えた 
とさに使います。 

•調理途中、料理のでさばえを確認したいとさは 
pi 消 ） を押さず、ドアを開けて確認します。 

再び調理を始めるときは、 IIB / 巧^ キー 
を押します。 


-1 〇 • アイスクリー厶 


18 ハンパーブ 
19 ぶりの照し J 焼き 
20 鶏の照し J 焼さ 
21 スペアリブ 
_ 22焼き豚 


6おこわ 
7 肉•魚の蒸しちの 
S 中華まん 
9 手作し J しゆラまい 
W 茶わん蒸し 
11 ふかしし、ち) 
12ブ U ン 
13 スポンジクーす 
74シュ ー 1段 
75シュ ー2 段 
16 つランスパン 
77和菓子 
両面焼き&スチー厶 


1 ゆで野菜(葉菜) 
2ゆで野菜读巧ま) 
3 ゆで野菜(根菜) 
4グラタン 
5 ホイル焼き 
スチ-ム使用 


ノ、ネル部 


ごほ用の前に 

r _> 


r すん f - 
レかはづ夕 
力ぉご•化パ 

で ■ ■ II 

§冀：？ •§• 


臭苗 

受 

脱庫水 















































































ほえる容思 • 巧えない容 H 



耐熱性びある 

織 

〇使えます 

カラメルなど高温になる料理は急熱、急冷に強い 
耐熱ガラス製容器をお使い<ださい。 

〇使えます 

耐熱性びない 

到 

X 使えません 

カットガラス、強化ガラスち使えません。 

X 使えません 

耐熱性びある 

耐熱温度140で1^：^上 

「電子レンジ使用可能」 
表示びあるちの 

〇使えまず 

•ただし、而たは熱に弱いちのびあるため 
耐熱温度をご確認ください。 

• 密封性の高い而たは使わないで<ださい。 

•油脂、糖分の多い食品は高温になるため 
使えません。 

X 使えません 

ただし、オーブン-グリル 
用指定のわのは使えます。 

耐熱性びない 

耐熱温度140で未満 

戀 

歸 

X 使えません 

•電波で変質するむの 
(ポリエチレン、メラミン、 フエノー ル、 

ユリア樹脂）は使えません。 

•ただし、（解凍キーで生わのを解凍するとさ 
発泡スチ□ール製トレーは使えます。 

X 使えません 


A 注意 


■自動の「あたため」夺一、自動メニューの r ゆで野菜」ではふた及びふた付きの容器は 
使用しない 


0 

禁止 


容器に入れ而たをして加熱すると、赤外線センサーび検知できずに食品び発煙-発火する 
恐れびあります。 
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才ーブン•クリル 


スチ-ム 


レンジ 

レンジスチーム 


容器の種類 


プラスチック 


ガラス 


煮こみでは耐熱性のガラス容器、陶磁器をお使いくださし、。 



容器の種類 

レンジ 

レンジスチーム 

スチーム 

才ーブン•グリ J レ 


/- 

ご 

ほ 

用 

の 

前 

に 

_ 

陶 

磁 

器 

k 

陶器-磁器 

〇使えます 

ただし色絵や、ひび•金銀模様のある器は傷んだり、 
火花び飛ぶことびあるので使えません。 

〇使えます 

ただし、内側に色絵のある 
ちのは、はげることびある 
ので使わないでください。 

器 

漆器 

X 使えません 

塗りびはげたり、ひび割れる恐れびあります。 

X 使えません 


金 

属; i 

アルミ•ホー □ 一 
などの金属容器 

衝 

X 使ぇません 

• 金属や金串などち火花び 
飛ぶので使えません。 
•金属製の焦げ目付け皿は 
使えません。 

• 付属の角皿は使えません。 

〇使えます 

付属の角皿は使えま 
せん。 

〇使えます 

•ただし、取っ手び樹脂の 
ちのは使えません。 

•両面グリルでは使えま 
せん。 

1 

木-竹製品- 
紙製品 

X 使えません 

•針金を使っているものは燃えやすくなります。 

• ただし、耐熱加工を施した紙製品（オーブン 
シートなど）は使えます。 

X 使えません 

ただし、耐熱加工を施した 
紙製品(才ーブンシートなど） 
は使えます。 

そ 

の 

他 

ラップ 

耐熱温度140で上 

〇使えます 

ただし、油分の多い料理は高温になるため 
使えません。 

X 使えません 

高温になり、溶ける恐れび 
あります。 


アルミホイル 

X 使えません 

ただし、電波を反射する 
性質を利用して部分的に 
使うことびあります。 

(肉-魚の解凍など） 

〇使えます 

〇使えます 

•付属の角皿に敷いたり、 
ホイル焼さに使います。 
•両面グリルでは使えま 
せん。 
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加愚のしくみ 


電子レンジ 


〔レンジ 



レンジスチーム/スチーム 


レンジ スチーム 、>r 



X 5 —ム 
スチー厶 



グリル皿上段または中段 


加熱のし <み 


電波び食品に当ることにより、 
食品の水分テび激しくぶつかり 
合って摩擦熱を起こします。 
その結果、食品の表面と内部び 
ほぼ同時に加熱されます。 


■電波の性質 



食品や水分には 
吸収。 


陶器やガラスは 
透過。 



金属には反射。 


レンジ スチーム 

電波と スチームで 加熱し、食品 
を しっとり而っくら仕上げます。 
はじめに水受皿底面に内蔵され 
たヒーターを予 熱して スチーム 
を 発生させます。 

次に電波と スチームで 食品を 
加熱します。（予熱のときわ食品 
を入れておさます。） 

メニュー例： 

棒々鶏-あさりの酒蒸し 


人う —ム 

スチームのみで加熱し、食品を 
しっとり而っくら蒸し上げます。 
はじめにヒーター加熱により 
庫内をあたためた後、水受皿 
底面に内蔵されたヒーターにより 
スチームを発生させ、食品を 
加熱します。 

メニュー例： 

蒸しケーキ*抹茶蒸しパン 



食品の分量を2倍にした場合は、 
加熱時間を2倍弱に合わせま 
しよつ0 


調理するとさは、スチームを 
発生させるため、 ふた（ラップ) 
なしで加熱します。 


煮こみ 


煮こみ） 



加熱のし<み 


電波で食品を加熱し、沸とう 
させます。次に弱出力に切り誓 
え、さらにヒーター加熱を加え 
てまろやかに仕上げます。 
電子レンジの強出力から弱出力 
の切り替えは自動的に行います。 


■加熱時間は 

設定する時間は、加熱スタート 
から終了までの時間です。 

1- じっくり 

本格的にコトコト長時間煮こむ 
とさに使います。 

• 電子レンジの強出力の時間は 
全体の約1割 （1 日％)です。 
ただし、 ] 時間じ(上設定した 
場合は、一律9分間です。 

2- スピード 

スープ類や短時間の煮こみ料理 
に使います。 

• 電子レンジの強出力の時間は 
全体の約2割(20%)です。 
ただし、20分じ(上設定した 
場合は、一律4分間です。 
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グリル 



(1 秒 iu 上押す) 


加熱のし<み 


両面グリル 
焼さ上げ(上段） 

電波と上ヒーターで加熱します。 
途中裏返しの手間なく焼けます。 

グリル皿を使いまず 
メニュー 例： 八ンバーグなど 

上面グリル 

上ヒーターのみで加熱します。 

追加加熱など、上面のみ焦げ色を 
付けるとさに使います。 

角皿またはグリル皿を使いまず 
メニュー例： 

グラタンなどの追加加熱に 

■加熱時間は 

食品の分量び増えても、電子レンジ 
調理ほど影響は大きくありません。 

様テを見なびら加熱してください。 

■調理中は 

肉-魚の種類や脂肪ののり具合- 
塩加減で焦げかたび変わるため、 
様テを見なびら焼いてください。 
※脂び少ない魚の場合、焦げ色び 
つさにくくなります。 

またグ U ル皿から浮いた部分に 
は焦げ色びつさません。 

両面グ U j レでスチームを使いたい 
ときは（►48ぺージ） 

■取り出すときは 

付属のミトンを使って両手で 
出し入れしてください。 

角皿-グリル皿び熱くなっています 
ので、やけどに気を付けてください。 


才ーブン 


トブン1段 




才-ブン2段 



I 加熱のし<み 

オーブン1段 

オーブン2段 

上ヒーターと循環フアンヒーター 

上ヒーターと循環フアンヒーター 

で加熱します。 

で加熱します。おそラざい- 


お菓テ* パンを一度にたくさん 

メニユー例： 

焼くとさに使います。 

上段グラタンなど 


下段シフオンケーキなど 

メニュー例： 

局さのある食品 

シュ ー• クッキー•マドレーヌ • 


パター□ールなど 


手動オーブンでスチームを使いたいとさは （^48 ページ） 


■加熱時間は 

食品の分量び増えてを、電子レンジ 
調理ほど影響は大きくありません。 
様テを見なびら加熱してください。 
※オーブンの特性で、メニューに 
より加熱時間び長くなるわのび 
ありますので、その場合は様テ 
を見なびら調節してください。 

■調理中は 

庫内の温度び下びつてしまラので、 
ドアの開閉は控えめにしましよう。 

■アルミホイルは 

角皿にアルミホイルを敷く場合 
は、周囲の穴を而さびないよラ 
にしてください。而さぐと 
焼さムラの原因になります。 


■加熱後は 

焦げすざを防ぐため、 

すぐに取り出しましよう。 

■焼けムラが気になるときは 

加熱途中で、食品の前後左右を 
入れ替えましよう。また上下段の 
ムラび気になるとさは、調理の 
途中で上下段を入れ替えます。 

■取り出すときは 

付属の5トンを使って 
両手で出し入れしてください。 

角皿び熱くなっていますので、 
やけどに気を付けてください。 


《この商品は熱風循環方式の才ーブンです。 

オーブン調理では、上段または下段をお使いください。 


ごほ用の1刖に 
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. おかず • ごはんをあたためる . 


メニュー-出力-温度つまみ 時間-仕上がりつまみ あたためスチームキー 



取消 キー 

あたため/スター トキー 


あたためのキーを使い分けましよう 

下記のキーは、 赤外線センサーで食品の温度を検知していまず。 

陶器-ガラス-プラスチック製のふたは赤外線センサーがうまく働かないため使えません。 



メニユー 

特長•コツ 

4/ c /^ 

夕-卜 y 

レンジ加熱 
(►23ぺージ） 

おかず 

汁もの（みそ汁•スープ） 
ごはん類 

(室温 • 冷蔵 • 冷凍） 

おかずやごはん類をスピーディにあたため 
まず。 

• メニューによりラップび必要です。 

-冷蔵-室温ごはんはラップなしで。 

-冷凍ごはんはラップに包んで。 

(ラップの重なりは下にして置さます） 

おかずやごはんの 
組み台わせ 

(汁ものとの組み合わせはできません） 

# Q 

• 室温の食品を2〜4品同時にあたためること 
びでさます。 

それぞれの分量び極端に違ラとさや、あたた 
める前の食品に温度差びあるとき、組み合わ 
せによっては均一にあたたまらない場合び 
あります。 


しゆうまい 
焼さ魚、煮魚 
ごはん（室温-冷蔵） 

など 

彭み 

ラップなしであたためまず。 

スチームにより食品の乾燥を防ぎ、しっとり 
ふっ <5あたためまず。 

• 1 あたため/スタート| キーより約2倍の時間び 
かかります。 

•冷蔵庫でパヴついたごはんなどはこのキーび 
おすすめです。 

• 少量 （ 1日〇呂未満）のおかずの場合は、 

仕上びりをく弱 > に合わせます。 

(5 日呂未満は自動ではできません） 

一尾魚など厚みや形状の不均一な食品は 
多少加熱ムラび生じることびあります。 

•肉まん-あんまんは上手にあたたまりません。 
(自動む-1「8中華まん」であたためてください。 
(►76ぺージ） 


レンジ+スチーム加熱 
(►27ぺージ） 
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スピーディにあたためる 


付属品なし 


例）おかずを1品あたためるとさ 



f 

〇 


食品を入れる 

•食品は庫内中央に置く。 

• 食品の量に合った耐熱性の容器で （► ] 8〜19ページ） 


お好みの温度を選ぶには 


^ み V 



を回して温度を選ぶ 


-1 日〜90むに設定できます。 

’一1日〜4日むに設定する場合は、スタート前に温度設定をしてください。 
4己む上に設定する場合は、スタート後にわ、 


メニユ - 


(約14秒間）につまみで温度の設定びでさます。（お好みの温度と食品の目安 


出力•温度 1 のランプび点な中 

► 24 ぺージ） 


e 



を巧ず 


I 庫内灯び点灯し、加熱び始まる。 
I 約50秒後、現在温度を表示。 


設定温度 

1 

現在温度 

設定約 1 

現を約 1 


nnc 

cnc 


IU 

Du 






ピッピッ 


♦ 

••と5回鳴った5 


でさあがり 


I 庫内灯び消灯。 

取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。（已分間） 

容器び熱くなっていますので、而きんなどを使って気を付けて取り出してください。 


あたため足りないときは 

入 

食品を取り出して、混ぜたり、並べかえた後に 


再度1 あたため/スタ—卜 1丰一で加熱する。 


または〔レンジ|7日 0 W で時間を合わせて様テを見なびら加熱する。 

「あたためスタート J キーで加熱できない食品は 

•牛乳、水、 コーヒー 

1 牛乳•酒 1 1度押しであたためる。 

•お酒 

1 牛乳•酒 1 2度押しであたためる。 

《 1 あたため/スタート 1 キーであたためると 


沸とうずる恐れがありまず。 

• (レンジ 1700 W で時間を合わせて加熱ずる食品 

•乾干物、冷凍ゆで野菜、ポップコーン 
-冷凍食品（肉だんごやタレのついたわの） 

• ;令凍カレ_ * シチュ_ 

• ;令凍パン（バター □ ールなど） 

• (レンジ 1300 W で時間を合わせて加熱ずる食品 
^ いかなど、はじけやすい食品 

• 負動む - 「8中華まん」であたためる食品 

肉まん-あんまんなどのあん入り食品 

(手動で調理するとさの設定時間 ►ITS ページ） 


皆願ぃ 

P あたため/ス 


夕 — 卜1 キーで加熱ずるときは角皿-グリル皿を使用しないでくださし、。 


ほ S かた•••あたため 
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お知 5 せ 

• 設定温度と現在温度の表示について 

-表示は食品のおよその温度です。 

-設定温度より低い表示で切れることびあります。 

-短い時間であたたまるものは、表示しない場合わあります。 

•メモリー機能 

初期設定は70でです。已5〜75むに設定した場合、その温度を記憶します。 
次にあたためるとさは、記憶した温度を表示します。 

• 邮ためストム)は温度設定でさません。 


I お好みの温度と食品の目ま 


温度は一10〜90でまで5できざみで合わせることびでをます。 
特に熱くしたいときのみ90でに設定してください。 
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メニューによりラップび必要でず 


陶器-ガラス-プラスチック製のふたは赤外線センサーびうまく働かないため使えません。 


ラップずるちの 


ラップしないちの 


蒸しらの 
カレー 
シチュー 
煮魚 


冷凍もの 



しゆうまいなどの 
蒸しちの 
カレー 
シチュー 
煮魚 

タレのかかった 
力□エ食□□なし 


し 

■mmmm 


/で 凍食 □口 

(フライ類を除く） 
冷凍ごはん 
(ラップの重なりは 
下にして置く） 


ごはん 
汁もの 


いためらの 
ノ V ンバーグ 
焼きもの 
つ亏イ 
天ぷ5 


煮らの 




-ごはん 
-みそ汁 
• スープ 



野菜炒め、 
やさそばなど 
八ンバーグ 
焼さ魚 
照り焼さ 
フライ 
天ぷら 



野菜の煮わのなど 


( 食品のラップのしかた） 

ラップは食品にぴったりつけましょう。 

ラップび食品から浮いていると赤外線センサーび 
正しく働かず、上手にあたためでさないことび 
あります。 

-ラップ、 


ラップで直接食品を包んでいるときはラップび 
重なっている方を下にして置さます。 

重なっている方を上にすると上手にでさません。 


、食品 



X 




上手にあたためるには 


食品の置きかた 


庫内底面のに TEAM P 0 WER & TWIN 」 の文字を目安に食品を庫内中央に寄せて置きます。 
庫内 


み口 
辰ロロ 



。 I A ま S I 政猫 S 乱 J 向恥::晶 T づ 


STEAM 





端に置くと加熱びうまくできません。必ず庫内四つ角のイラスト （ A ) より内側に置いてください。 

また、ルさなものを端に置くと赤外線センサーで正しく検知でさず、加熱しすざることびあります。 
赤外線センサーを正しく働かせるためにオーブンやグリルの使用後、レンジを連続使用したあとなどは、 
庫内を充分に;令ましてください。 


ほ S かた•••あたため 
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C おたためのコツ ) 

4日〜90む設定の場合、分量び1日〇呂未満の食品は赤外線センサーび検知できずに発煙 • 発火する恐れびあります。 
700 W で時間を合わせて加熱してください。 


室温-冷蔵ごはん 

•分量は、約]日日〜曰日日 g まで。 

• お茶わんまたは容器に入れてラップをしないであたためます。 


冷ずごはん 

•分量は、約]日日〜3日日 g まで。 

•ラップに包んだ冷凍ごはんは、ラップの重なっている方を 
/ ぶず下にして お皿にのせて加熱します。 


おかず-汁もの 

•分量は、約]日日〜曰日日 g まで。 

•容器はでさるだけ背び低い□の広い容器をお使い<ださい。 

•市販の冷凍食品は、容器に移しかえてください。 

カレー-シチュー 

• 具などびはねることびあるので、必ずラップをしてください。 

•加熱後、必ず混ぜてください。 

•冷凍カレーは、自動ではあたためられません。 C レンジ1700 W で時間を合わせて加熱してください。 

お弁当 

•食品を包装しているラップや而たを必ずはずします。 

ラップや而たをしたまま加熱すると、仕上びりび悪くなり、而たなどび変形する恐れびあります。 
•アルミケース、ゆで卵、しょうゆ•ソースの入った容器などは必ず取り出してください。 

アルミケースを入れたまま加熱すると火花び出る恐れびあります。 

ゆで卵や、しょラゆ•ソースの入った容器は破裂して、やけど•けびをする恐れびあります。 

•お弁当の中身によって、仕上びりび変わります。 



■室温の食品を2品〜4品同時にあたためることができまず 

• あたためる前の食品の温度び違うと上手にあたたまりません。 

• 組み合わせる食品の種類によってうまくできない場合びあります。 
ごはんとカレーなどの加熱後の仕上びり温度び異なる食品は、同時に加熱 
しないでください。（温度の目安^24ページ） 

• 組み合わせる食品の分量は、ほぼ同じにしてください。 

1つの食品はそれぞれ]日日〜3日日 g まで。 

•からあげやしゆうまいなどのルさく油を多く含む食品、ソース*タレの 
かかった食品は]品であたためてください。 

• みそ汁やスープなどの汁ものと、ごはんやおかずの同時あたためは 
でさません。別々にあたためて<ださい。 



C 上手に冷凍するには ） 

ごはんなどは平たく均一に1人分、1個ずつ（約150〜30 Og 位）ラップに包んで冷凍しまず。 
できるだけ平たく形を整えましょう。 
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とりふつ< 5あたためる 


付属品なし 


例）おかずをあたためるとを 



〇 


給水タンクの準備をし、 

ラップをせずに食品を入れる 

•給水タンクに水をいれる （►] 曰ぺージ） 
•食品は庫内中央に置く。 

• 分量は約] 00〜曰 OOg まで。 

• 異なる食品を同時にあたためることはでき 
ません。 


お好みの仕上がり 
(あつめ•めるめ）を選ぶには 


〇 


賴獻-ム) を巧ず 

スチ ■ム 1 


ハ J A \ 1 / 

弱.- ぶ •強 


I I □あたためス H ) のランプび点灯。 

’庫内灯び点灯し、加熱び始まる。 


スタート後 、 I 時間•仕上がり 1 のランプび 
点灯中（約] 4秒間）につまみでく強>から 
く弱 > の已段階に調節でさます。 

めるめに標準 
が蓋•仕-^み/したいとき 



弱 図虹 強 I 


- あつめに 
したい 
とさ 


次のような食品はく弱>を選んでください。 
•約己日〜10日呂未満のおかず 
(ルさな切り身魚、やきとり2本、しゅうまい 
3個など） 

•食品の形状-脂ののり具合などによっては 
食品びはじけることびあります。 

(小さな切り身魚やししゃも、いわしの煮つけ、 
はじけやすいおかずなど） 

• 日日 g 未満は自動ではできません。 

く弱>は標準よりわ低出力なので調理時間び 
長くなることびあります。 


♦ 

ピッピッ…と曰回鳴った5 

でさあがり 


I 庫内灯び消な。 

I I 時間-仕上がり I のランプび点滅。 (2 分後、自動的に消灯） 

取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。（已分間） 

容器び熱くなっていますので、而さんなどを使って気を付けて取り出してください。 
I 連続使用する場合は、ふさんなどで庫内やドアの水滴を充分にふさ取って 
ください。（赤外線センサーをうまく働かせるため） 


あたため足りないときは 


I 時間•仕上がり I のランプび点滅中に分間）につまみで追加時間爆大10分まで）を合わせて I ぁたため/スタ-卜 1 キー 
を押します。ランプび消えたときは食品を取り出して、混ぜたあとにルンジ13日日 W で時間を合わせて様テを 
見なびら加熱する。 

r あたためスチーム J で加熱できない食品 


肉まん•あんまんは、負動に H 「8中華まん」であたためます。（手動のときは ► SQ 、] 2日ぺージ） 


驗頁ぃ 


降ためス H ) で加熱ずるときは角皿-グリル皿を使用しないでくださし、。 


お知5せ 

給水について 

清潔に保つため,給水タンクの水はスチーム調理をずるたびに入れ替え、調理前には水の量を確認しましよう 

•給水タンクの容量は、満水で約6已日 ml です。 


ほ S かた•••あたため 
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牛乳-お酒をあたためる 


メニュー.出力.温度つまみ 




牛乳-酒キー 取消キー 



飲み物を入れる 


牛乳をあたためるとさ 

牛乳•酒 I を 1 度巧ず 


お酒をあたためるとき 

牛乳•酒 I を 2 度巧ず 



お好みの温度を選ぶには 


で•出力•ぶ 




を回して温度を選ぶ 


牛乳…最初の設定温度： 60で 

3己〜70むまで5むさざみで設定でさます。 

お酒…最初の設定温度： 5ぴ C 

40〜60でまで5むさざみで設定でさます。 

スタート後にも I メニュー•出力•温度」 のランプび点灯中(約14秒間）につまみで温度の設定びできます。 


〇 を巧す 

•庫内巧び点灯し、加熱び始まる。 
•約50秒後、現在温度を表示。 


♦ 

ピッピッ…と 5 回鳴った 5 • 庫内灯び消灯。 

r でがり ^ •取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。 （5 分間) 

I© 願し、 _ 

I 牛乳•酒 I で加熱ずるときは角皿-グリル皿を使用しないでください。 


お知5せ 

I 牛乳•酒 I のメモリー機能について 

牛乳、お酒それぞれで設定した温度を記憶します。次にあたためるとさには、記憶した温度に設定されますので 
牛乳 （ 1度押し）とお酒に度押し）のキーの押し間違えにご注意ください。 
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設定温度 現在温度 

設定約 |" 現在約 1~ 

cnc cnc 

I / uu uu 

_ 

「牛乳」の場合 


上手にあたためるには 


飲み物の置をかた 


庫内底面のに TEAM POWER&TWIN」 の文字を目安に下図の位置に置きます。 


II 杯 


12杯 




■3 杯 


■4 杯 




コップ 




庫内の端に置くと赤外線センサーび正しく検知でさず、沸とラする恐れびあります。 
必ず庫内四つ角のイラスト （み ） より内側に置いてください。 


あたためのコツ 


牛乳 


• I 牛乳•酒 I り度押し）で、牛乳、コーヒー、水びあたためられます。 
•分量は、一度に]〜4杯まで。容器の S 分旦 まで入れる。 

※容器に対して少量しか入れないと、沸とうする恐れびあります。 
《2杯上加熱するとさは、それぞれの分量を合わせてください。 
•容器は、広□で背の低いわの。（マグカップなど） 

• おいしく飲むために、加熱前と加熱後に必ず混ぜる。 

(カフェオレは、インスタントコーヒーを入れて混ぜるだけで 0 K ! ) 

お酒 

•容器は背の低い、ずんぐりとしたちの。 

コップでお酒をあたためるとさは広□のちのをお使いください。 

• 加熱前と加熱後に必ず混ぜる。 




※容器の形状により仕上びりび異なります。り ニュ—•出力•溫度] つまみで温度調節をしてください。 


あたため足りないときは 


加熱終了後、 「時間-仕上がり] のランプび点滅中に分間）に追加時間爆大10分まで）を合わせて I あたため/スタ-円 
キーを押します。ランプび消えたとさは G レンジ|7日日 W で時間を合わせて様テを見なびら加熱します。 


お知5せ 

牛乳の日び C とお酒の已ぴ C とでは仕上びり温度び異なることびあります。 
それぞれのキーを正しく使い分けてください。 


ほ S かた•••あたため 
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. 肉や魚を解;まずる 


メニュー.出力.温度つまみ 解凍キー あたため/スタートキー 



こ 解凍] を使い分けましよう。 


1 -全解凍 

2 -半解凍 

• ほぐしやずい固さに解凍しまず。 

•少し固めの仕上がりでず。 

•煮る、いためる、焼くなど、ずぐに加熱調理ずる 

包 T でサクサクと切れる固さに仕上げまず。 

場合に適していまず。 

•さしみや肉の細切り、いかに切り目を入れる場合 

(お状-開始温度によっては部分的に煮えることが 

などに適していまず。 

ありまず。） 



A ラップをはずし、 

トレ-にのせたまま食品を入れる 

発泡スチ□ールのトレーにのせた食品を庫内中央に置く。 



e 


解凍を巧ず 


解凍 

弱.； i こ—. 強 


「1-全解凍」の場合 


〇 をもに回してま号を合わせる 

「全解凍」の場合は1、「半解凍」の場合は2。 

/ - \ 


お好みの仕上がりを選ぶには 


解凍 

を回して仕上びりを選ぶ t 


• I 時間-仕上がり 1 のつまみで強弱の3段階の設定びでさます。 

• スタート後にわ I 時間•仕上がり 1 のランプび点な中（約14秒間）に設定できます。 

\ _ ) 


み感幾勿 V / 




「2-半解凍」の場合 
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次ページへつづ< 


〇 養)を巧ず 

•庫内灯び点灯し、加熱び始まる。 
•途中で残り時間を表示。 



ピツピツ…と曰回鳴つたら • 庫内灯び消灯。 

できあがり ^ • I 時間-仕上がの のランプび点滅。に分後、自動的に消な) 

•取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。（日分間) 


まだちもまでをていないとをは 


加熱終了後、1 時間-仕上びり 1のランプび点滅中に分間）にお加時間（最大1日分まで）を合わせて 

1 あたため/スタ-卜| 丰一を巧します。ランプび消えたときは、 

0^ンジ ] 日日 w で様テを見なびら解凍してください。 

「解凍」キーで解凍できない食品は 

冷凍野菜は（レンジ|7日 0 W で時間を合わせて解凍する。 （► 

V 

1 ] 9ぺージ） 


碎願し、 _ 

ri 蘇] で加熱ずるときは角皿-グリル皿を使用しないでくださし、。 


1 上手に解凍ずるには 

•分量は、 ] 度に10日〜已日〇呂まで。 

•家庭用冷凍庫から出したちのをすぐに解凍してください。 

•温度のあがった食品は、 ルンジ1 100 W で解凍してください。自動では上手に解凍できません。 

(例）•冷凍庫から出して長い間放置した食品 
. 冷凍庫から冷蔵庫へ移した食品 

• 発泡スチ□ールのトレーびないときは耐熱性の平皿に食品をのせてください。 

• 自動では分量び1日日 g 未満の食品は上手に解凍できません。 

ルンジ 11日日 W で様テを見なびら解凍してください。 (►] 19ページ） 

•食品の変色や煮えを防ぐため、身の細い部分は、アルミホイルを巻いてください。 

•赤外線センサーを正しく働かせるためにオーブンやグリルの調理後、レンジの連続使用後などは、庫内を 
充分に冷ましてください。 

( 上手に冷凍するには ） 

•材料は、新鮮なものを、薄く平たく整える 

1回分ずつ（約3日〇呂まで）に分け、 3 cmi ^ W 3 に厚みをそろえる。 


•ラップでしっかり密封ずる 

-一尾魚はウ□コや内臓を取り、塩水にくぐらせてから]尾ずつ保をする。 
-えびは重ならないよう並べる。 



ほいかた•••おな 
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自動メニューで調理ずる 


メニュー.出力.温度つまみ 時間.仕上がりつまみ 自動メニューキー あたため/スタートキー 



自動メニュー夺一で、じ(下のメニューが作れます。 取消キー 

メニューごとに付属品び違います。各ページメニューをご確認のうえお使いください。 


1 

ゆで野菜(葉菜） 

P .34 

6 

おこわ 

P .68 

12 プリン 

P .83 

] 8 八ンバーグ 

P .60 

2 

ゆで野菜(果花菜） P .35 

7 

肉•魚の蒸しちの 

P .72 

13 スポンジケーキ※ 

P .94 

] 9 ぶりの照り焼き 

P .62 

3 

ゆで野菜(根菜） 

P .3 日 

8 

中華まん 

P .76 

14 シュ ー] 段※ 

P .102 

20 鶏の照り焼さ 

P .64 

4 

グラタン 

P .56 

9 

手作りしゆうまい 

P .78 

] 5 シュ ー2 段※ 

P .102 

21 スペアリブ 

P .65 

己 

ホイル焼さ 

P .58 

10 茶わん黑し 

P .80 

16 フランス パン^‘ 

P .109 

22 焼さ豚 

P .66 


11 

ゾ3、かしいち 

P .82 

17 和菓子 

川6 

《予熱びあるメニューです 


両面焼き& スチーム 


スチーム 使用 



7〜22 


A 給水タンクの準備をし、食品を入れる 

、六 .竺水タンクに水を入れる。15ぺ-巧如動メ ニ ュ-1〜 5 のメ ニ ュ-は除く 

•フツプはしない。 」 



d 動む-1を巧ず 


••出ク 



をちに回してメニュー番号を合わせる 


「8 中華まん」は個数 （ 1〜4個）わ合わせます。 
no 茶わん蒸し」は碗数 （ 1 〜6碗）わ合わせます。 


自動 
巧-ム 


グリル皿 中段！/ 

3 葉ぶ. 


強 


「8 中華まん -4 個」の場合 




お好みの仕上がりを選ぶには 


を回して仕上びりを選ぶ 


• r 時間-仕上がり 1 のつまみで強弱の設定びでさます。 

(メニューによって強弱の設定び、3段階のメニューと5段階のメニューびあります。） 
• スタート後にも I 時間•仕上がり I のランプび点灯中（約14秒間）に設定できます。 


み感幾み 





を巧ず 


•庫内灯び点灯し、加熱び始まる。 
• 途中で残り時間を表示。 



ピッピッ…と曰回鳴った5 


でさあがり 


• 庫内灯び消灯。 

• 巧き間-仕上がり] のランプび点滅。に分後、自動的に消灯) 
•取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。（已分間) 
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-13 


予熱あり 

予熱するとき、角皿や食品を入れないでください。 （1 目フランスパンのみ角皿2枚を入れて予熱する） 


趣 

〇 


を巧ず 


出ク. 



をちに回して 
メニュー番号を合わせる 


e 


あたため\ 


を巧ず 


スタ-トノ 

庫内灯び点灯し、予熱び始まる。 





自動 

♦し♦予熱 


巧-ム 

II 



「14 シュー1段」の場合 


辣- 


弱.； i こ—. 強 


ピッピッ…と5回鳴った5 予熱完了 

• 「予熱完」を表示。 

• 約48分間予熱を保持。 

ドアを開けて食品を入れる 



〇 



を巧ず 


I 庫内なび点灯し、加熱び始まる。 
I 途中で残り時間を表示。 


- 諸- 


角皿下段 


弱.； i こ—， 強 


ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


庫内灯び消灯。 

I 時間-仕上がり I のランプび点滅。 (2 分後、自動的に消灯） 
取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。（已分間） 


お好みの仕上びりを選ぶには 


手順③か④の後、 「時間-仕上がり] のランプび点打中（約14秒間） 
につまみで強弱の設定をします。 

加熱時間を追加したいとをは 



加熱終了後 、 r 時間-仕上がり I のランプび点滅中に分間）につまみで追加時間（最大1日分まで）を合わせて 
厮巧:め/スタ キーを押します。ランプび消えたときは、各メニューのページを参照してください。 


贷願ぃ 


スチーム調理終了後、庫内底面にお湯がたまりまず。冷めてか5ふきんなどでふき取ってください。 
また、クリーントレーにたまった水も毎回捨ててください。 


お知5せ 

予熱完了後、ドアを開けている時間び長いと庫内の温度び下びり、スチームの効果び充分に出なくなります。 
ドアを開けて一定時間経過すると、ピッピッと鳴り]己秒後に「0」表示にもどります。 

そのとさは再度予熱から操作し直してください。 

取り消し（「0」表示）になる時間 . 「13スポンジケーキ」「14シュ ー] 剧「1已シュ ー2 剧：約]分 

「16フランスパン」：約2分 


ほいかた•••調理 
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野菜を上手にゆでるには 



3つの夺一を使い分けましよう。 

• 1 ゆで野菜（葉菜）：ほうれん草-丰ャべツ-グリーンアスパラガス-ちやしなど 
•2 ゆで野菜（果巧菜）：ブ□ッコリー-なす-かぼちゃ-さやいんげんなど 
•3 ゆで野菜（根菜）：じやびいわ.さつまいち-さといも-にんじん-大根など 


誤った使いかたをずると、赤外線センサーがうまく働かないため発煙-発乂ずる恐れがありまず。 
下記の項目に従って正しくお使いください。 

•葉菜 . ラップに包んで平皿にのせて加熱しましよう。 

果花菜•根菜••••平皿にのせ、皿ごとラップをして加熱しましよう。 

• 陶器-ガラス-プラスチック製のふたは使えません。 

• 分量び1 OOg 未満の場合は (^700W で様子を見なび5加熱してください。 


C 野菜をゆでるとさのコツ ) 

• アクの強い野菜は加熱前、加熱後に水にさらしてアク抜きしてください。 

•洗ったとさの水分を残して加熱しましよラ。乾燥や脱水を防ぎ、しっとりと仕上びります。 

ただし、容器に水をはりその中に入れて加熱しないでください。 

•野菜の状態（季節や野菜の保存状態）により、仕上びりび異なります。 I 時間-仕上がり I つまみで調節してくだ 
さい。 

•取り出すとさは皿び熱くなっているので気を付けてください。 


ゆで野菜（葉菜) 


• 分量は、100〜50 Og まで。（ほうれん草.小松菜.青硬葉は30 Og まで) 
ほうれん草-ル松粟など 

葉と茎を交互に重ね、太い茎には十文字に包了を入れる。 

加熱後、流水にさらしアクをとる。 

キャベツ 

キャベツは固い芯を取り、大ささをそろえて切る。 

ちやし 

グリーンアスパラガス 

穂先と根元を交互に重ねる。 

加熱後、手早く冷水に取る。 


直接ラップに包んで平皿にのせ、庫内中央に置く。 
•ラップの重なり合う部分を下にして加熱する。 
•ラップは何重にわ重ねて包まない。 


V_/ 
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2ゆで野菜（果花菜) 


分量は、100〜己〇 Og まで。 


かぼちゃ 

やや厚めに大ささをそろえて切る。 

なず 

大きさをそろえて切り、塩水につけてアク抜きする。 


ブ□ッコリー•カリフラワーなど 

ル房に分け、塩水につけてアク抜きする。 

さやいんげん 

すじを取る。 


平皿にのせ、ラップでおおい庫内中央に置く。 

ラップは何重にを重ねておおわない。 




3ゆで野菜（根菜） 


•分量は、100 呂〜 Ik 呂まで。 （にんじん.大根は500 呂まで） 

にんじん 

輪切りか、いちよラ切りにして水にくぐらせる。く弱>に合わせる。 

厚切り、角切りのにんじんはン‘ 17日 0 W で時間を合わせて加熱する。 (►! ]9ページ） 

じゃがいら-さつまいら-さといもなど 

加熱ムラを解消するため、加熱後約日分蒸らす。 

2個上の場合は、上下に重ねないように皿にのせる。 

(切って使うとき）皮をむき大ささをそろえて切る。く弱>に合わせる。 

さといもはく弱>に合わせる。 

大根 

2〜 3 cm の厚さの輪切りにする。 

2個上の場合は、上下に重ねないよラに皿にのせる。 

<弱〉に合わせる。 _ 


平皿にのせ、ラップでおおい庫内中央に置く。 

ラップは何重にも重ねておおわない。 




加熱時間を追加したいときは 


加熱終了後 、 r 時間-仕上がり I のランプび点滅中に分間）に追加時間（最大1日分まで）を合わせて 
I あたため/スタ — 卜| 丰一をネ甲します。ランプび消えたときは、（レンジ]7日日 W で様テを見なびら加熱してください。 


A ミ主意 


■自動の「あたため」夺 一 、自動メニューの r ゆで野菜」ではふた及びふた付きの容器は使用しない 


0 

禁止 


容器に入れ而たをして加熱すると、赤外線センサーび検知できずに食品び発煙-発火する 
恐れびあります。 


ほいかた•••調理 
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レンジで調理ずる 


レンジ キー 


あたため/スタートキー 




メニュー.出力.温度つまみ 


時間-仕上がりつまみ 


取消 キー 


付属品なし 


一定の出力で調理する 


例） 「300 W 」 で調理する場合 


〇 食品を入れる 

を 


r レンジ I を巧ず 

700 W で加熱するとさは、の操作へ。 


レンジ 


TOOw 


e 


尸化ク. 



ををに回して 


出力300 W に合わせる 

600 W 、300 VV 、 ]50 VV 、 ] OOW の順に出力を表示。 
が处 i ぶ式 


レンジ 


300 W 


© 



を回して時間を合わせる 


レンジ 

分 

二 inn 

in 

JUUW 

IU 


合わせることびできる時間 
• 7日日 W 〜3日日 W 慮大時間設定3日分） 


0 


10秒単位130秒単位 h 分単位 

已分 1日分 3日分 


]5 C 3 W 、100 W 慮大時間設定3日日分） 

30秒単位 h 分単位日分単位 ho 分単位 
0 1日分 3日分120分 300分 


e 


を巧ず 


タタ-卜/ 

庫内灯び点灯し、残り時間を表示。 


♦ 

ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 
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1庫内灯び消灯。 

1 1 時間-仕上がり 1 のランプび点滅。に分後、自動的に消灯） 
’取り出し忘れると、ブヴーび I 分おきに鳴ります。（已分間） 


出力を組みをわせて調理する 


r レンジ I 時 (レンジし似ジ1 時 「レ刪 の組み合わせができます。 

(L 万马時はかぼちやの煮ものや五目豆など、任 死] 時 匹 森可はおこわ、和菓子などに使います。 


例） 「700 W 10分」時 ri 已 OW 60分」の場合 



7日 0 W び終わると、「ピッピッ」と2回鳴り、自動的に]已日 W に切り替わり 
15日 W の残り時間を表示。 


C レンジ出力の使い分け) 


出力 

適する調理 

7日日 W 

食品のあたためや野菜をゆでるとき 
調理全般 

6日日 W 

魚類の調理など 

市販の冷凍食品のあたために 

300 W 

卵料理など 

1已日 W 

炊飯などの追加加熱に 

100 W 

解凍を手動でするとさに 


加熱時間を追加したいときは 


加熱終了後、1 時間-仕上がり 1のランプび点滅中に分間）につまみでお加時間を合わせて 

1 あたため/スタ-卜| キーを押します。ランプび消えたときは、再度①からの操作をします。 


©願ぃ 



• 〔レンジ I で調理ずるときは角皿-グリル皿を使用しないでくださし、。 


• r レンジ I を長時間使用したあとや才~ブン調理後など庫内び熱くなっているとさは、熱に弱い容器を庫内に 
置かないでください。 

(発泡スチ□ール製のトレーやラップ、プラスチック容器は、溶けたり変形する恐れびあるため、耐熱性の 
容器をお使いください。） 


ほいかた•••調理 
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レンジ スチームキー 


時間-仕上がりつまみ 


あたため/スター トキー 



例）向ジス Hi 10分で調理するとき 


〇 

を 

〇 

〇 


給水タンクの準備をし、ラップをせずに食品を入れる 

•給水タンクに水を入れる。 （►] 已ページ） 

•オーブンの予熱機能とは異なり、スチームを発生させる予熱ですので、予熱時から食品を入れておさます。 


レンジス H | を巧ず 

使用しているレンジ出力は、3已日 W です。 

を回して時間を合わせる 

合わせることびでさる時間（最大時間設定1已分） 


レンジ 
巧-ム 



レンジ 
巧-ム 


分 


10 


10秒単位30秒単位 ] 分単位 


0 


己分 1日分 1己分 



を巧ず 


- 知/ (- 


予熱中み/3旅 


予熱びはじまり、予熱にかかる時間を表示。 

• 合わせた調理時間、水受皿の温度によって予熱時間び多少変わります。 
•庫内巧び点灯し、予熱び始まる。 


e 


予熱完了後、 ©で 合わせた調理時間 fr 
を表示し、加熱び始まる み- 


分 


ID 


C 


ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


• 庫内灯び消灯。 

• r 時間-仕上がり I のランプび点滅。に分後、自動的に消灯） 
•取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。 （5 分間） 


加熱時間を追加したいときは 


加熱終了後 、 r 時間-仕上がり I のランプび点滅中に分間）につまみで追加時間を合わせて 质たため/スタ-卜| キー 
を押します。（予熱なしで加熱び始まります）ランプび消えたときは、再度③からの操作をします。 


®m 

い奶-ム 


い 


で調理ずるときは角皿-グリル皿を使用しないでください。 
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スチームキー 


時間-仕上がりつまみ あたため/スター トキー 



例） 阳-ム 110分で調理するとき 


〇 

を 

e 

〇 


給水タンクの準備をし、食品をラップなしで 
グリル皿にのせ庫内上段または中段に入れる 

給水タンクに水を入れる。 （► ] 5ページ） 


スチ-ムを巧ず 


グリル皿 


スナ-ム 


へ を回して時間を合わせる 

合わせることびでさる時間（最大時間設定30分） 



グリル 


巧 


巧-ム 


ID 


]0秒単位130秒単位 Ij 分単位 
0 曰分 1日分 3日分 



を巧ず 


I 庫内灯び点な。 
残り時間を表示。 


' グリル皿 

巧 

お - 

in 

IU 


命 

ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


庫内灯び消灯。 

I 時間-仕上がり I のランプび点滅。 (2 分後、自動的に消灯） 
取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。（已分間） 


加熱時間を追加したいときは 


加熱終了後 、 r 時間.仕上がり I のランプび点滅中に分間）につまみで追加時間を合わせて 质たため/スタ-卜| キー 
を押します。ランプび消えたときは再度③からの操作をします。 

時間を追加する場合は給水タンクの水の量を確認してください。 

(水び少なくなっている場合は、タンクに水を入れてからスタートしてください。） 


魯願ぃ 


• I スチ-ム I で調理ずるときは角皿を使用しないでください。 

•スチーム調理終了後、庫内底面にお湯がたまりまず。冷めてか5ふきんなどでふき取ってくださし、。 
また、クリーントレーにたまった水も毎回捨ててください。 
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スチームで調理ずる 


レンジスチームで調理ずる 


ほいかた•••調理 
















































































































































煮こみで調理ずる 


煮こみキー メニュ ー. 出力.温度つまみ 



ため/ス^ 


取消！) 


，— トキ- 



取消 キー 


煮こみ） を使い分けましよう。 


<0 


カレーを本格的に作るとき、じっくりコトコト長時間 
の煮こみ料理をずるときに。 


2-スピード 


カレーを 手早く作るとき、 スープ 類などのあっさり 
した煮こみ料理を短時間で調理ずるときに。 


食品を入れる 
e 宝呈)を巧す 

「1-じっくり」 （1 煮こみ強）のとさは、 ©の 操作へ。 



1 



1 

1 

煮こみ 

強 


「1-じっくり」 （] 煮こみ強) 



をもに回して 
お好みの設定に合わせる 


(1 煮こみ弱） （2 煮こみ弱）は追加加熱に使用します。 


P 

煮こお 強^ 

に- スピー ド」 

1 

に煮こみ強) 

♦ 

1 

煮こお 弱 

「1-じっくり」 

1 

(1 煮こみ弱） 

P 

煮こみ弱 


に-スピード」 （2 煮こみ弱) 



が^み 

( Q ) を回して時間を合わせる 





合わせることびでさる時間 
• 「1 - じっくり」（最大時間設定18日分) 
• に-スピード」（最大時間設定12日分) 


30秒単位 

] 分単位 

5分単位 

] 日分単位 


0 1日分 3日分120分 180分 
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次ぺージへつづ< 


e 



を巧ず 


I 庫内なび点灯し、残り時間を表示。 

I 途中、自動的に弱出力に替わり、表示もく強 > からく弱 > に変わります。 
(加熱のしくみ ► so ページ） 


♦ 

ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


庫内灯び消灯。 

I 時間-仕上がり 1 のランプび点滅。 (2 分後、自動的に消灯） 
取り出し忘れると、ブヴーび I 分おきに鳴ります。（已分間） 


加熱時間を追加したいときは 


加熱終了後 、 r 時間.仕上がり I のランプび点滅中に分間）につまみで追加時間を合わせて r ぁたため/スタ - H キ- 
を押します。ランプび消えたときは再度③からの操作をします。 

n -じっくり」の追加加熱のときは（ I 煮こみ弱）で、「2-スピード」の追加加熱のときは （2 煮こみ弱）に 
合わせます。 


驗具ぃ 


煮こみ） で調理ずるときは角皿-グリル皿を使用しないでくださし、。 


r 煮こみパ吏用後は、熱に弱い容器を庫内に置かないでください。 

(発泡スチ□ール製のトレーやラップ、プラスチック容器は、溶けたり変形する恐れびあるため、耐熱性の 
容器をお使いください） 


ほいかた•••調理 
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両面グリルで調理ずる 



面グ J ル I 


両面グリルキー 



あたため/スター トキ- 



付属品 

. _ グリル皿ノ 


上ヒーターと電波で加熱しています。 
( mM は予熱ありなしを選択できます。 


両面グリル 


予熱なし 


0 グリル皿に食品をのせ、上段に入れる 

e (両面グリル I を2度押す 


e 


滅: i ： (八ノ 



を回して時間を合わせる 


グリル皿上段 

分 

二 in 

r 

両面グリル 

: U 


合わせることびできる時間（最大時間設定30分） II 日秒単位1：^日秒単位分単位 

0 己分 1日分 30分 



を巧ず 


し 庫内灯び点灯し、残り時間を表示。 


ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


• 庫内灯び消灯。 

• I 時間-仕上がの のランプび点滅。に分後、自動的に消灯) 
•取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。 （5 分間) 
• 終了後すぐ電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約]已分間ファンび回ります。 


加熱時間を追加したいときは 


加熱終了後、 「時間-仕上がり1 のランプび点滅中に分間）につまみで追加時間を合わせて 质たため/スタ-卜 I キー 
を押します。ランプび消えたときは、ををがを]秒じ(上押して「グリル」を表示させ、追加時間を合わせて 
I あたため/スタート j キーを押します。 


I © 願ぃ 

(両面ヴリル I で I 


で調理ずるときは、角皿を使用しないでください。 
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両面グリル 


予熱あり I 

予熱するとき、食品は入れないでください。 焼き上がりが悪くなります。 


〇 

を 


レ皿を上段に入れ、 

グリル皿上段 
そ熱 

を1度巧ず 

兩面グリル 



を巧ず 


庫内灯び点灯し、予熱び始まる。 

合わせた調理時間、水受皿の温度によって予熱時間び多少変わります。 


ピッピッ…と5回鳴った5 予熱完了 

• 「予熱完」を表示。 

• 約5分間予熱を保持。 

ドアを開けてグリル皿を取り出し、食品をのせ 上段に入れる 


グリル . 

吗上 1 踩 


予熱グ _ 

-命面 1 グリル- 

/ 1完\ 


e 


を回して時間を合わせる 

合わせることびでさる時間（最大時間設定30分） 



グリル皿上段 

1 

巧 

■jn 

r 

両面グリル > 

: U 


10秒単位30秒単位 ] 分単位 


0 已分 1日分 3日分 



ピッピッ…と曰回鳴った5 
でさあがり 


庫内灯び消な。 

I 時間-仕上がり] のランプび点滅。 (2 分後、自動的に消灯） 
取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。（已分間） 
終了後すぐ電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約]已分間ファンび回ります。 


加熱時間を追加したいときは 


加熱終了後、 I 時間•仕上がり1 のランプび点滅中に分間）につまみで追加時間を合わせて I あたため/スタ-卜1 キー 
を押します。ランプび消えたときはをを咱をけ少似上押して「グリル」を表示させ、追加時間を合わせて 
I あたため/スタート」 キーを押します。 


贷願い 


面クリル I で調理ずるときは、角皿を使用しないでください。 


次ページへつづ< 


ほいかた•••調理 
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I © 願し、 _ 

両面グリルでは 

• ヒーターと電波を使って加熱しています。アルミホイルや金串など金属製のわのを使わないでください。 

乂巧び飛び、故障の原因になります。 

•グリル皿ま、調理後高温になります。 取り出ずときは必ず付属のミトンを使い、ミトンの白い巧がグリル皿に 
当たるように持ちまず。やけどにご注意ください。 

また、テーブルなどに置くとさは 必ず鍋敷きなどの上に置いてください。 プラスチックやテーブルク□スなど 
は溶けたり、変色•変形する恐れびあります。 

• (§1^ 使用後は、熱に弱い容器を庫内に置かないでください。 

(発泡スチ□ール製のトレーやラップ、プラスチック容器は、溶けたり変形する恐れびあるため、耐熱性の 
容器をお使いください） 

• (§履挪 で調理ずるときは角皿を使用しないでください。 


両面グリル-上面グリルについて 


I 両面グリルは 

食品の表面は上ヒーターで、底面はグリル皿裏面の電波吸収 
体を使ってレンジで効率よく、裏返す手間なく、こんびりと 
焼さ上げます。 


I 使用ずる付属品は 

両面グリルは、グリル皿を使います。 

上面グリルは、グリル皿•角皿どちらでち使えます。 



グリル皿 


I 食品は均等に並べる 

グリル皿にはアルミホイルを敷かず、食品は重ならないよう 
に均等に間隔をあけて並べます。 

また、グリル皿から浮いた部分には、焦げ色びつきません。 



両面グリル 

上面グリル 

特徴 

予熱あり 

グリル皿を上段に入れ 
予熱します。 

グリル皿を取り出し、 
食品をのせて庫内上段 
に入れて加熱します。 

電波+ヒーター 
途中裏返す必要 

予熱なし 

グリル皿を庫内上段に 
入れて加熱します。 

-で加熱します。 

引まありません。 

途中、裏返して片面ずつ焼さます。 

また両面グリルや、グラタンなどの 
追加加熱にわ使います。 

ヒーターのみで加熱します。 

使用ずるキー 

(両面ク’リル1 (:^42ぺージ） 

1才-ブン崎の]秒押し （^47 ぺージ） 

使用ずる付属品 

グリル皿 

角皿またはグリル皿 
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オーブン(発酵）•上面グリルで調理する 


才一^ソ=^— 


メニュー.出力.温度つまみ 


時間•仕上がりつまみあたため/スタートキー 



予熱なしは2度巧し 



取消！) 



付属品 

オーブン-発酵の場合 上面グリルの場合 

または ^^1 獲 または 


/発酵 


取消 キー 


〇 角皿に食品をのせ、入れる 
e をを因または^^を2度押す 


e 


巧 


•出ク. 



を回して温度を合わせる 


I オーブンは、]]日〜2已〇むの設定び巧能です。 

I 30 • 35 • 40 • 45むび発酵の温度です。 

基本の温度は40でです。 

1発酵は、オーブン予熱あり （ 1度押し）/予熱なしに度押し）の 
どちらからでも設定でさます。 



「オーブン2段」の場合 


設定 


角皿 

unc 

,( j 発酵 

がン1段 


「発酵]段4ぴ C 」 の場合 


〇 


が^心 


を回して時間を合わせる 


合わせることびできる時間慮大時間設定12日分） 



設定 角皿 

分 

tone 

UU 

PD 

がン1段 



30秒単位 ] 分単位5分単位 


0 


1日分 30分 120分 


e 


を巧ず 


タタ-卜/ 

庫内灯び点なし、残り時間を表示。 


※発酵の温度 （3 日 • 3已 • 4日- 4已む）に 
設定した場合は、庫内灯は点灯しません。 
発酵温度を保持するために消しています。 


ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


庫内灯び消灯。 

I 時間-仕上がり I のランプび点滅。 (2 分後、自動的に消灯） 
取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。（已分間） 
終了後すぐ電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約]曰分間ファンび回ります。 
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ほいかた•••調理 



































































































予熱するとき、角皿や食品を入れないでください。 焼き上がりび悪くなります。 



才-ブン 1 段またはおン 2 段を1度巧ず 


〇 を目して S 度を合わせる 


の'つな！ 

IUU 

がン1段 

II 日〜250での設定び巧能です。 

「才ーブン1段」の場合 


の r に予！ 

I^IU 

がン2段 


「才ーブン2段」の場合 


〇 養)を巧ず 

•庫内灯び点灯し、予熱び始まる。 

•予熱時間の目安 

1已〇む：約已分30移)、200む：約] 0分30お)、2已〇む：約] 6分 
•スタート後、庫内び](上になると現在温度び表示されます。 
(1 下の場合は表示されません。） 


設定温度 現在温度 

i ^ 現在約 I 

身〇'つ ご予熱中 ♦ コ'つ ご 

I 3 UI / I CU 

—がン 1 段一 

— バ I 、 - 


ミ ピッピッ…と 5 回鳴った 5 予熱完了 

: • r 予熱完」を表示。 

- •約 48 分間予熱を保持。 

! ドアを開けて角皿に食品をのせ、入れる 
が を回して時間を合わせる 

合わせることびでさる時間（最大時間設定120分） 同0秒をイ立 I 1分を位 I 5かをイ立 I 


設定 ち皿 

分 

♦one 

I^IU 

P 0 

がン1段 





を巧ず 


庫内灯び点灯し、残り時間を表示。 



ぶ 


C 


ピッピッ…と曰回鳴った 5 
でさあがり 


• 庫内巧び消な。 

• 「時間-仕上がり 1 のランプび点滅。に分後、自動的に消な) 
•取り出し忘れると、ブヴーび1分おきに鳴ります。 （5 分間) 
• 終了後すぐ電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約]曰分間ファンび回ります。 
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お知5せ 

発酵について 

•庫内に入れる食品や器具によって、発酵中の庫内の温度び変わってきます。食品の様テを見なびら 
発酵の温度、発酵の時間を調節してください。 

•夏場など室温び高い場合、庫内の温度び設定より高めになることびありますので、食品の様テを見なびら 
発酵の温度、発酵の時間を調節してください。特に3日 • 35むについては室温での発酵をおすすめします。 

また、冬場など室温び低い場合、生地の温度をはかりなびら充分に店\くらむまで時間を長めに設定してください。 

加熱時間を追加したいときは（オーブン予熱あり、なし•発酵•上面グリル） 


加熱終了後 、 r 時間.仕上がり I のランプび点滅中に分間）につまみで追加時間を合わせて r ぁたため/スタ - H キー 
を押します。ランプび消えたときは、再度①からの操作をします。 

途中で温度を変更したいときは（オーブンのみ） 

加熱中に [メ ニ ュー•出力•溫度 1つまみを回して調節します。 


©願い 


角皿にアルミホイルを敷く場合は、周囲の穴を而さびないようにしてください。而さぐと焼さムラの原因になります。 


才づン1則[才づン圳使用後など庫内び熱くなっているときは、熱に弱い容器を庫内に置かないでください。 


(発泡スチ□ール製のトレーやラップ、プラスチック容器は、溶けたり変形する恐れびあるため、耐熱性の 
容器をお使いください） 


上面グリル 


追加加熱やグリルの片面焼きに使います。 


〇 角皿に食品をのせ、入れる 

を . 


才-ブン1段を1秒押し続ける 


ピッと]回鳴り、「グリル」を表示。 


グリル 


e 


が^心 


を回して時間を合わせる 


合わせることびでさる時間（最大時間設定30分） 




角皿 

分 


グリル 

m 

IU 


1日秒単位30秒単位 ] 分単位 


0 已分 1日分 30分 



を巧ず 


庫内灯び点灯し、残り時間を表示。 


ピッピッ…と 5 回鳴った 5 
でさあがり 


庫内灯び消灯。 

I 時間-仕上がり 1 のランプび点滅。 (2 分後、自動的に消灯） 
取り出し忘れると、ブヴーび I 分おきに鳴ります。（日分間） 
終了後すぐ電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約]曰分間ファンび回ります。 


ほいかた•••調理 
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. スチームシヨットキーについて^ 


スチームシヨツトキー 




□巧-ムシ雨 ) は、 命面グリル I 、 I トブン1段し护ブン 測 で調理するときのみ使えます。 

ただし、予熱のときと発酵の温度 （30 • 35 • 40 • 45で）のときは使えません。 


スチームシヨットキーとは 


手動のオーブン調理やグリル調理中にスチームを入れることびでさるキーです。 
スチームを効果的に入れることで而くらみをよくしたり、火の通りをよくします。 

スチームシヨットキーの加熱のしくみと使いかたのコツ 


■オーブン調理 

庫内の温度を保ちなびら、スチームとヒーターで交互に加熱します。 


コツ： シュー皮、フランスパンは予熱後加熱開始直後に使ラと而くらみびよくなります。 
スポンジケーキは、調理時間の約半分の時間び経過したとさに使ラとよいでしよラ。 


例：シユークリーム（角皿 1 段分）を焼く場合( 护ブン刪 予熱あり 190 でで 25 分加熱) 

①オーブン予熱終了後、焼き上げ時間を25分に設定してスタートする。 

③ 調理を始めてすぐに I の チ-ムシ ヨツり で2分の設定をする。 

③ 2分後にスチームシヨツトび終了し、オーブン調理び継続される。 

④ 25分経過後、調理び終了する。 

(スチームシヨツトの2分は全体の調理時間2曰分に含まれます。） 


レ- づ - 卜-ん- \r"^ -グ S /' - 

調理終了 
2已分 




調理開始日分 


2分 


■両面グリル調理 

ヒーターを 一時停止し、その間 スチームび 入ります。 

コツ： 両面グリル中に使うときは、調理時間の約 2 / 3 の時間び経過し、食品に焼き色び 
つき始めた頃【し使つとよいでしょつ。 

例：鶏の照り焼きの場合 （(§1^ 予熱ありで 16 分加熱） 

①両面グリル予熱終了後、焼さ上げ時間を16分に設定する。 

③調理び始まり] 0分経過したところで帆-ムシ如で]分の設定をする。 

③ 1分後にスチームシヨットび終了し、両面グリル調理び継続される。 

④ 16分経過後、調理び終了する。 

(スチームショットの1分は全体の調理時間] 6分に含まれます。） 


レンジ+ ヒーター 

調理開始 
日分 
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スチーム 


10分11分 


ヒーター 

調理終了 
]6分 


例） をブン 1 削で20分の調理中、10分経過時点でスチームを2分入れるとき 


，給水タンクの準備をずる 

給水タンクに水を入れる。 （►] 曰ページ） 


e スチームを入れる 

①残り時間10分を確認ずる 

• スチームを入れるタイミングは^48ぺージ 


⑥ ID スチ-ム娜)を2回巧ず 


• 1回押すと1分設定でさます。 

押すたびに]分ずつ設定時間び追加されます。 

• 合わせることびでさる時間（最大時間設定3分） 

0 3分 


• 防チ-ムシ 3 がを4回巧すと、設定時間は日秒に戻ります。 

設定時間び0秒になり3秒経過すると、わとの調理画面に戻り、 
スチーム シヨツ トは解除されます。 


0 3秒経過後、スチームショットび始まる 

•オーブン調理のとさ、スチームショット中は、設定温度の変更はでをません。 
• 庫内び高温のためスチームは見えません。 


スチームシヨツト終了後、もとの調理の画面に戻る 

スチームシヨットの時間は、調理全体の設定時間に含まれます。 


I © 願し、 _ 

•画^は 調理中、何度でも使用できまず。 

ただし、スチームを使い過ぎるとヒーターの停止時間が長くなり、できばえに影響がでまず。 

•スチームシヨット中に 咳^で 設定した時間は取り消しできません。設定時間は少なめに合わせてくださし、。 


お知5せ 

• 畴^は調理中の残り時間が 2 〜 3 分のとき 、 2 分 m 上設定できません。 

1〜2分のときは1分上設定できません。残り時間が1分 m 下のときは設定できません。 
• スチームシヨット中、を押ずと全ての調理が OFF になりまず。 



4回押した場合 


設定 ち皿 

lonc 

UU 

がン1段 

巧 

in 

IU 


設定 角皿 

巧-ム 、1 / 

-才か、段- 

1二•が LiLl 被 


1分単位 



ほいかた•••調理 
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メニユーちぐじ 


※卜ースト*おらちは、才ーブンの庫内び 
大きく、食品と上ヒーターとび離れてい 
るため焼けません。 


料理研究家塩田ノア先生老案スチームオーブンレンジででさるおいしいレシピ 


。イタ U アンサラダ八ンバーグ52 

負周のアクアパッツァ風 

54 

抹茶風味の生どら蒸し 

己己 

〇 チャーシュー霞頭 

53 

り 生蛙のぺッパー照り焼き 

己己 



□ 焼きもの 

^ マカ □ニ グラタン 

56 

。ヘルシー フライ（とんかつ） 

59 

P さばの塩焼さ 

63 

P 冷凍グラタン 

56 

。八ンバーグステーキ 

60 

P 鶏の照り焼さ 

64 

コーンと八ムのドリア 

57 

。豆腐八ンバーグ 

61 

P 鶏手羽元の香味焼さ 

65 

P じやがいをのグラタン 

57 

P 鶏ひさ肉の松風焼き 

61 

。スペアリブ 

65 

り 白身魚のホイル焼さ 

58 

P ぶりの照り焼さ 

62 

り 焼さ豚 

66 

鶏肉のみそ風味ホイル焼さ58 

P ぶりの香草焼さ 

63 




□ その他のおかず 

キャベツの和風マヨネーズあえ84 
卵とじ 84 

□ 煮こみ•煮もの 

) ビーフカレー(じっくり煮こみ）86 



えびチリ ソース 
田作り 


85 ベーコン巻さ 
85 


85 



88 かぼちゃの煮をの 




ビーフカレー(スピード煮こみ）8目 中華スープ 


肉じやび 

。 いわしのしよラび煮 


87 柏汁 
87 五目豆 


89 ^ さばのみそ煮 
89 チキンのトマト煮 


91 

91 


91 


^ 煮こみ料理のコツ 


88 黒豆 


90 

90 


□ ソース- 

ホワイト ソース 


ジャム作り 

92 


m 

カスタードクリーム 


92 いちごジャム 


92 


□ 2つのメニューを1度にクッキング 

な 野菜の チーズソース 焼さとポテト ポーク フライ 目 7 


□ アイデアクッキング93 
□ お菓子•パン•スナック 



□ ごはんもの 

り 山采ろ J しわ _ 


68 


^ 中華おこね 


□ 蒸しもの 


えびと青便菜の蒸しをの72 
豚とをやしの蒸しをの 72 
鶏ささみとみつばの蒸しちの73 
いかとセ〇リの蒸しをの73 
魚とわかめの蒸しをの 73 
あさりの酒蒸し 74 

バンバンジー 

棒々鶏 74 


赤飯 

69 

おかゆ 

71 

いちごのショートケーキ 

94 

クッキー 

101 


フランスパン（バゲット） 

109 

P バターフルーツケーキ 

96 

シュークリーム 

102 


フランスパンロ-ル•プチパン) 

111 

- シフオンケーキ 

97 

プチシュー 

103 


アップルパイ 

112 

^^炊飯（白ごはん） 

70 

P 梅ぞラすい 

71 

マドレーヌ 

98 

レンジで作るシュー種 

103 


りんごの甘煮 

113 





□ールケーキ 

98 

バター□ール 

104 

ご 

ピヴ 

114 





〇 ブラウニー 

99 

パンづくりのコツ 

106 


ピヴソース 

115 





り スイートポテト 

99 

山形食パン 

107 

(? 

冷凍ピヴ 

115 

蒸しケーキ 

75 

ル田巻さ蒸し 

81 

り チーズケーキ 

100 

。フランスパンづくりのコツ 

108 




抹茶蒸しパン 

75 

中華風茶わん蒸し 

81 








中華まん（あたため） 

76 

ふかしいを（さつまいも • 

じやびいち- 

□ 和菓子 （巧 

) 






手作り中華まん 

77 

さといち•とうちろこし） 

82 

P いちご大福 

116 

り 羽二重餅 

117 

り 

おはき、 

118 

手作りしゅラまい 

78 

プ U ン 

83 

P ラぐいす餅 

117 

P 栗蒸しよラかん 

117 

(? 

梭餅 

118 


茶わん蒸し 


80 


手動で調理ずるとをの設定時間119 


50 


51 





























































下準備 


給水タンクに水を 
入れる 


-] の目盛り上 
水を入れる 


材料 （4 人分） 

牛ひき肉 . 4日日 g 

パン粉 . 1/2カップ 

牛乳 . V 4 カップ 

たまねぎ（みじん切り） 

. V 2 個 （1 日日 g ) 

パセ U (みじん切り）…大さじ2 

® 塩 . ルさじ]/2 

こしよう . 少々 

赤ピーマン*黄ピーマン•••各適量 

ルーコラ . 4茎 

黒オリーブ . 4粒 

パルメヴンチーズ(かたまり）……4日呂 
(なければ粉チーズ） 

オリーブオイル . 大さじ] 

バルヴミコ酢（あれば） . 少々 


下ごし5えをずる 

たまねざのみじん切りを 
耐熱性の容器に入れ、ラップ 
でおおい庫内中央に置く。 


(レンジ 
7日日 W 


約2分 



2パン粉に牛乳を注ぐ 
3ネオ料を混ぜ、形を整える 

牛ひき肉に冷めた1と2と®を 
加えて練り混ぜ、4等分して 
形を丸く整える。 

— 補 li 

wm 


ノア先生のワンポイント 


4焼< 

グリル皿に並べ、庫内上段に 
入れる。 

、’.出ク グ巧西、- 

廊たた斬 


か- b / 



「18八ンバ—グ」 


5盛りつける 

皿に盛ってから、ちぎった 
ルーコラ、刻んだピーマン、 
薄切りの才 U —ブ、削った 
チーズをのせ、才 U —ブオイル 
とバルヴミコ酢をかける。 


牛肉の味をストレートに、ステーキ感覚で楽しめるサラダ感覚の八ンバーグです。 
スチームの効果で、を分な脂分も落ちてとってもヘルシー。裏返す手間もなく、 
しっかり中まで乂が通り、成功まちがいなし！ 


© 料理研究家塩田ノア先生考案 

スチームオーブンレンジででをるおいしいレシピ 



スチ—ムとグリルでふつぐ S ジユ—シ I 。 
ヴラダ感覚でいただけるヘルシ—パ—グ 


V タリアンサラダ 八ンパ—ク 


料理研究家塩田ノア先生考案 

スチームオーブンレンジででをるおいしいレシピ 


ホ^> 


材料 （8 個分） 

薄力粉（店、るう）…… 
コンデンスミルク 
ドライイースト 
サラダオイル •• 
—めるま湯 . 




. 1已日呂 

•大さじ11/2 
••…ルさじ] 
••…ルさじ] 
. 7已 ml 


巨 


⑥ 


—チヤーシュー(焼き豚) 
(已 mm 角に切る） 




白ねざ . 

(粗みじん切り） 

-ごま油…六•:;…… 
'テンメン誓••… 
こしよ5 . 


10日呂 


■ 1已 cm 


••…ルさじ1/2 

_ …•…大さじ2 

⑥こしよう . 少々 

-五香粉(あれば） . 少々 

才一つへーパー i 4 cm 巧に切る）…8枚 

1給水タンクの満水まで 
水を入れる 

2まんじゅうの皮をつくる 

薄力粉に®を混ぜ、手にベた 
つかなくなるまで全体を 
まとめる。 



3発酵ずる 

2 を丸めて油を塗ったボールに 
入れる。ラップをし、角皿に 
のせ庫内下段に入れる。 


4 

5 



4日 。 C 
約3日〜4日分 

参 夏場など気温び高い場合は、 
室温で発酵させてちよい。 
•ドライ イーストの代わりに、 
ベーキングパウダー(ルさじ 2/3) 
を使うと発酵時間び省けます。 
(爲くらみび少しルさめになります） 

具をつくる 

⑥と©を混ぜる。 

生地を分け、休ませる 

3 の発酵び終わった生地を8等分 
( I 個約32呂）し、丸めてラップ 
をかけ、 10 分くらい休ませる。 

ノア先生のワンポイント 



6生地をのばす 

巧ち粉をしなびら 
已を直径約 8 cm に 
のばす。 

7具を生地で包む 

6 の中央に 4 を8等分して包む。 
※冬場など気温び低い場合、 

1己〜20分2次発酵した方び 



才ーブンぺーノ く一に 7 をのせ、 
グリル皿に並べる。 

庫内中段に入れる。 

爲たたみ 


約2己分 


り夕- h / 


スチーム機能を使うと、「蒸し霞頭なんて、家庭では無理」と思っていた 
方でも手軽に作れます。具は、市販のチヤーシューを使い、テンメン誓で 
味つけするだけ。ひと手間加えることで本格的な味に仕上びります。 


ジユ—シ—なチヤ—シユ—が n ロリ- 

まんじゆ5 

フンワリ蒸し霞頭を簡単にご家庭で 


まんじゆラ 

チヤ—シユ— 霞頭 



グリルスチ—ム スチ—ム 




































































下準備 


給水タンクに水を入れる 


•満水まで 
水を入れる 




材料 （4 人分） 

ルさめの觸 （1 尾約2日〇呂）…2尾 

あさり . 3日日 g 

白ワイン . 大さじ] 

塩 . ルさじ2 

こしよう . 適量 

オリーブオイル . 大さじ1 V 2 

□ —スゾ U . . 適里 

ガーリック!スト . 適量 

エリンギル . 2本 

(縦に4つに切る） 

ミニトマト .] 日〜] 2個 

(へ夕をとる） 


⑥ 
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下ごし5えをする 

あさりは薄い塩水につけて 
砂出しする。 

網は内臓とウ□コを除き、 
両面に斜めに切り目を3本ずつ 
入れる。 



® をつてしばらくおく。 


ノア先生のワンポイント 


2 


蒸す 

1と⑥をグリル皿に並べ、 

オリーブオイル（大さじ 1) を 
かけ、□ーズマ U —をのせる。 
庫内上段に入れる。 



3 


約 30 分 


盛りつける 

皿に II とその他の具を盛り、 
上からスープをかける。 
仕上げに残りのォリーブ 
オイル（大さじ 1/2) をかけ、 
生の□ーズマリーを飾る。 
※ガー U ックトーストを添えて 
いただ< と美味です。 


季節の白身魚でできる、材料をのせて蒸すだけの簡単レシピです。綱の身も、 
あさりも、スチームのおかげでふんわり仕上がります。魚介の旨みがたっぷり 
溶け出したスープにガーリックトーストを浸していただくとおいしさ倍増。 



減 チ のせて蒸ずだけの簡単ごちそぅレシピ 

^ 細の アクアパッツァ風 


料理研究家塩田ノア先生考案 


スチームオーブンレンジででをるおいしいレシピ 




® 


材料 （4 人分） 

生魚ま切り身（100旨) . 4切れ 

塩 . 少々 

こしょう . 少々 

しょうゆ . 大さじ3 

白ワイン . 大さじ2 

八チミツ . 大さじ1]/2 

(合わせる） 

粒こしょう . 大さじ]〜2 

(または粗びきこしょう） 

サラダ用水菜 (4 cm に切る）…少々 
しょうび（極細切り）……少々 
フレンチドレッシング…少々 
L (合わせる） 


⑥ 


1 給水タンクの「1」の目盛り 
上水を入れる 

2下ごし5えをする 

蛙は、塩-こしようをして、 
しばらく置いてから®に 
3日〜6日分つけこむ。 

3こしようをまぶす 

粒こしよラをすりこぎなどで 
たたいて粗くつぶし、 2 の上面 
に押しつけるようにまぶす。 


こしょうの香りが刺激的な大人味の照り焼を。 
ごはんをお酒け）を進む一皿です_ 

生鮮の ぺッパー照り焼を 



4焼< 


グ IJ ル皿に 3 を並べ、庫内 
上段に入れる。 



(両面グリル ] I 
2回押す約12〜17分 


ノア先生のワンポイント 


残り時間已分のとさに 
防チ-ムシ 3 が を1回巧す。 

5盛りつける 

皿に盛り、⑥を添える。 


グリルでこんびりと焼き上げた、スパイシーな香りが食欲をそそりまず。 
こしよラのおかげで魚の臭みが気にな!5なくなるので、さばやあじのよラな 
青魚でも応用できまず。小さいお子さん向けには、こしようを少なめにして。 


おやつにうれしいケーキ感覚のど6慕し。抹累風味でしっとり和風に仕上がりました 


抹茶風味の 生ど S 蒸し 



給水タンクに満水まで 
水を入れる 

2 材料を混ぜ合わせる 

® を混ぜ、さらに上新粉と抹茶 
を入れ、混ぜる。 

3卵白を泡立てる 

卵白びツノび立つまで泡立て、 
砂糖大さじ2を加えて、さらに 
固く泡立て2度に分けて 2 に 
混ぜる。 




材料 （6 個分） 

長芋（すりおろす） . 7日 g 

砂糖 . 7日 g 

水 . 6日 ml 

L (合わせる） 

上新粉 . 7日呂 

巧茶 . ルさじ2/3 

卵白 . H 固分 

砂糖 . 大さじ2 


こしあん（練りあん）…… ] カップ 

無塩バター . 大さじ2 

•生ク U - ム . ]/2カップ 

砂糖 . 大さじ] 

バニラエッセンス . 少々 

L (合わせて泡立てる） 

めれ甘納豆 . ]8粒 

オーブンシート 


⑥ 


4生地を流し、蒸す 

グリル皿にオーブンシートを 
敷さ、油をめる。 3 の生地を 
6枚植径約 Scm ) 丸く流す。 



庫内上段に入れる。 


\スタ-卜/ 


約10〜1己分 
手順 4 を繰り返して計12枚作る。 


5生地であんをはさむ 

やわらか< したバターを混ぜ込んだ 
こしあんと、⑥を 4 ではさみ、 

さらに上に⑥を絞って甘納豆を飾る。 
好みで抹茶粉末少々爲ってもおいしい。 

ノア先生のワンポイント_ 

スチームが、しつとりかるかん風の 
生地に仕上ばます。あんのバターは 
お好みで分量を調整してください。 
おち達を D 手んでちよっとした和風 
ティーパーティーに、おいお茶と 
一緒に出すと喜ばれそうでずね。 


グリルスチ—ム 


スチ—ム 















































































マカ□ニグラタン 



使用 キー 

(自動む-1 4グラタン 

付属品と 
加熱時間の目安 

誦約24分 


•2 段調理はでさません。 


材料 （4 人分） 

マカ□二 . 8日 g 

えび . 8尾 (1 日日 g ) 

(尾. 背わたを取り除さ半分に切る） 

サラダ油 . 少々 

塩*こしょう . 各少々 

ホワイトソース （^92 ページ） 

. 3カップ 

ナチュラルチーズ（細かく刻む） 

. 80呂 

鶏わも肉 （1 cm の角切り） 
. V 2 枚 (1 日日呂) 


マッシュルー iA 

(吿詰/薄切り） . 4日呂 

たまねぎ(薄切り）•••中 V 2 個 

白ワイン . 大さじ2 

バタ. . 大さじ] 

塩、こしょう . 各少々 


グラタン皿の形状によっては 
角皿のフッ素コートに傷び付く 
恐れびあります。 

角皿にアルミホイルなどを 
敷いてください。 


下ごし5えをする 

深めの耐熱性の容器に®を 
入れ、而たをして庫内中央に 
置く。 



参 マカ□二をゆでる 

マカ□二をゆでてざるにあげ、 
水けをさってサラダ油と塩、 
こしよラを而っておさましよラ。 

2具をあえる 

ホワイトソースを作り、 

マカ□二と1をホワイトソース 
の V 2 量であえる。 

4等分して皿に入れ、えびを 
のせてから残りのソースと 
チーズを上にかける。 



•ホ ワイトソースをかける前に 

えびの他にホタテなどをのせてち 
おいし < でさます。 


3焼< 


角皿にのせ庫内上段に入れる。 



「4グラタン」 


->K- 


ち皿上段 


s ' 


畳.- ぶ- •強 


•手動のとさは… 

才-ブン1 词 2已〇。 C 、 予熱なしで 
約2已〜^30分。 


•焼き 足りないときは… 

[W 商-仕上がり I のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタート 1 キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 
ランプび消えたとさは 
甘-ブン1段 I を]秒上押して「グリル」 
を表示させ、様テを見なびら焼い 
てください。 


冷凍グラタンは… 



「4グラタン」では調理できません。 
2皿 （1 皿200 g ) の場合 

1 I 才-ブン崎 25日。 C で予熱する。 

(予熱時間約] 6分） 

2 角皿にのせて上段に入れ、 

約18〜23分 焼く。 
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コーンと八ムのドリア 





材料 （4 人分） 

巨 

冷やごはん . 4日日呂 

たまねぎ（みじん切り）… V 2 個 
マッシュルーム(吿詰/薄切り） 

. 30呂 

L 八ム （1 cm 角に切る）……3枚 
トマトケチャップ…大さじ2]/2 
塩、こしょう . 各少々 




⑥ 


使用 キー 

(自動む-1 4グラタン 

付属品と 
加熱時間の目安 

瞧 約24分 


>2 段調理はでさません。 


1具をいためる 

® をバターでいため、⑥で 
味つけする。 

2器に入れる 

4等分して皿に入れる。 

ホワイトソースにスイート 
コーンを加えて混だ、上に 
かける。さらにチーズをのせる。 


バター . 大さじ2 

ナチュラルチーズ（細かく刻む） 
. lOOg 

ソース 

ホワイトソース （^92 ページ） 

. 3カップ 

スイートコーン（粒状のもの） 
.] 〇〇呂 

3焼< 

角皿にのせ庫内上段に入れる。 

画- ►嘗一 ►資 

「4グラタン」 


じやびいちのグラタン 



使用 キー 

(自動む-1 4グラタン 

付属品と 
加熱時間の目安 

匿 約24分 


>2 段調理はでさません。 

じやびいらをゆでる 

じやびいちを耐熱性の平皿に 
のせ、ラップでおおい庫内中央 
に置く。 



( pi メこュ-| 一 

「3ゆで野菜(根菜)」 

♦手動のとさは… 

レンジ17日日 W で約8分。 


材料 （4 人分） 

巨 

じやびいわ . 大2個 （4 日日呂） 

塩、こしょう . 各少々 

バター . 大さじ] 

たまねざ（薄切り） 

. 中]/2個（ I 日〇呂） 

バター . 大さじ2/3 •ベーコンの かわりに、かに（吿詰）や 




ソース 

ホワイトソース （^92 ページ） 

. 3カップ 

ナチュラルチーズ（細かく刻む） 
. lOOg 


ベーコン（ I cm 幅に切る） 


•3 枚 


えびを使ってちよいでしよう。 


2 


じやびいもの皮をむいていちよラ 
切りにし、 ® を混ぜる。 

たまねざを加熱する 

たまねざを耐熱性の容器に 
入れパターをのせ、而たなしで 
加熱する。 



700 W 約2分 


少ド バイス 

•具が冷めたときは、 


3具をあえる 

1、2とべーコンをホワイト 
ソースの] /3 量であえ、 
グラタン皿に入れ、残りの 
ホワイトソースとチーズを 
かける。 

4焼< 

角皿にのせ庫内上段に入れる。 


り夕 -IV 



レンジ 7日日 W であたためてから焼きましよう。 
お好みの焦げ目をつけて 仕上びり〈強〉で濃く、〈弱〉で薄く焼き上びります。 
一度に]〜4皿まで焼けます。 

大皿に4人分の材料を入れても焼けます。 


焼さらの 





































































































































白身魚のホイル焼き 




材料 （4 人分） 


生しいたけ . 

••中4枚 

白身魚 （1 切れ7日〜 

- 80 g ) • • ’4切れ 

(適当な大ささに切る） 



-塩 . 

. 少々 

ノ 'C 夕 . 

.….少々 


レモン汁•…… 

. 少々 

アルミホイルに已 cm 角 ） . 

.….4枚 


_白ワイン…… 

. 大さじ2 

添えもの 


たまねざ（薄切り） 

. 中 V 2 個 

レモン（半月切り） . 

‘••4切れ 

大正えび . 

. 4尾 




使用 キー 

(自動む- 1 曰ホイル焼さ 

付属品と 
加熱時間の目安 

瞧 約20分 


•2 段調理はでさません。 

1魚に下味をつける 


2ホイルに包む 

アル5ホイルにたまねざを 
置さ、魚-えび-しいたけ • 
バターをのせて包む。 

3焼< 


2 を角皿にのせ、庫内上段に 
入れる。 



r 已ホイル焼さ」 


•手動のときは… 

I 才-ブン1 刻 2己び C 、 予熱なしで 
約20分。 

•焼き 足りないときは… 

[ WM - 仕上がり I のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタート 1 キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 


魚に®をかけ、しばらくおく。 
大正えびは、殻をむさ背わたを 
取る。 



ち皿上段 


5 


1.- ぶ- •強 


鶏肉のみそ風味ホイル焼き 




使用 キー 

(自動む-1已ホイル焼さ 

付属品と 
加熱時間の目ち 

瞧 約20分 


♦2 段調理はでさません。 
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材料 （4 人分） 


たれ 

N 

鶏もも肉 . 

2枚 (400 g ) 


■合わせみそ • 

••大さじ 11/3 に己 含） 


-酒 . 

……大さじ] 

⑥ 

赤がそ…’ 

••大さじ 11/3 に 5含） 


しよラゆ . 

……大さじ] 

砂糖 . 

. 大さじ] 


_おろししよラび 

……大さじ] 


みりん-… 

. 大さじ] /2 

えのさ（根元を切る) 

.80 g 

アルミホイル （2 已 cm 角）……4枚 

しめじ（適当な大きさにほぐす） …1 日日 S 

添えもの 


生しいたけ（石づさを取る）…4枚 

V 

レモン、エンタイブ . 適里 

J 


1鶏肉を下ごし 5 えする i 3焼く 


鶏肉をひと□大のそざ切りに 
し、 ® に約10分つけこむ。 

2ホイルに包む 

アルミホイルに1を4等分して 
置さ、えのさ、しめじ、 

生しいたけをのせ、⑥をかけ 
て包む。 


2 を角皿にのせ、庫内上段に 
入れる。 

で.出力 


負動に：1-| 一 

「己ホイル焼さ」 



f あたため\ 


米 5 


ち皿上段 


II •ホ •強 


’• ノブ ドバイス . 

アルミホイルで包むとき、食品 
から出る蒸気び逃げないように 
しっかり□を閉じるとしっとり 
仕上びります。 



ヘルシーフライ（とんかつ） 


使用 キー 

才づン1段2日び C 

予熱 

あり（約16分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

/ JH 約18〜 
下段 ^3分 


材料 （4 人分） 

豚ヒレ肉 .] 2枚 （4 日日呂） 

(ひと□かつ用） 

塩、こしょう . 各少々 

パン粉 . 已日 g 

サラダ油 . 大さじ2 

薄力粉 . 適量 

溶き卵 . 適量 

添えもの 

キャベツ、サラダ菜など……適量 


® 


巧をつくる 

直径 20 cm 程度の耐熱性の皿 
に®のノ くン粉を広げサラダ油 
をかけ、混ぜる。 

店、たなしで庫内中央に置く。 


、’.出ん 



6日日 W 


約3〜4分 


f あたにが \ 
b 夕 - hi 


途中で2〜3回取り出して混ぜ 
濃いめに色づくまで加熱。 


で 


八ノ W ス . 

•パン粉は皿の形状によりでさび変わるため、様テを見なびら 
加熱してください。 

•豚薄切り肉に、にんじん*さやいんげん*プ□セスチーズなどを 
巻いて衣をつけ同様に焼いてもよいでしよラ。 



2 


オーブンを予熱する 

予熱時間約16分 

房たた命 


「す- ノ * F \ スタ-卜/ 

1度 2己び C 予熱 
押す 

3巧をつけ、焼く 

肉に塩、こしようをし、 
薄力粉-溶き卵 • 1の順に 
衣をつけ角皿にのせる。 

予熱完了後、庫内下段に 
入れる。 

弄み f 财こため \ 

完了後 約18〜 23^^ 切 

•焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター "FI キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 


焼さらの 
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下準備 


給水タンクに水を入れる 



八ンバーグステーキ 



,• ィド バイス . 

牛肉と豚肉は、7 : 3の割合び 
おいしさのコツです。 



レンジ+スチーム+ ヒーター 加熱 


1給水タンクに水を入れる 5焼く 


2下ごし5えをする 


パン粉は牛乳にひたす。 
フライパンにバターを熱し、 
たまねざを透さとおるまで 
いため、冷ましておく。 


いためたたまねざは、冷めてから 
お肉と混ぜます。熱いとお肉の 
脂び溶け出して、/3\んわり焼けま 


せん。 

3ネオ料を混ぜる 

® を混ぜ合わせる。 

2 のたまねぎ、パン粉、塩、 
こしよラ、ナツメグを加え、 
ねばりび出るまでよく混ぜ、 
4等分する。 

4形を整える 


手にサラダ油をめり、両手で 
キャッチボールするよラに 
生地をたたいて空気を抜<。 
中央はくぼませず、 

約 2 cm の厚さのル判形に 
まとめる。 


グリル皿に並べ、庫内上段に 
入れる。 



「18八ンバ—グ」 


たため\ 



段 

弱 •ぶ- •強 


「時間•仕上がり 1 つまみで 
2人分のとさはく弱 > に、 

6人分のとさはく強>に合わ 
せる。 


•手動のとさは… 

(両面グリル]予熱なしで約]已〜2日分。 


•焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター " FI キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 
ランプび消えたとさは、 

トブン崎 を]秒(上押して「グリル」 
を表示させ、様テを見なびら 
焼いてください。 
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豆腐八ンパ‘ーグ 


レンジ+スチーム+ ヒーター 加熱 



使用 キー 

( P 動に]-118八ンバーグ 

付属品と 
加熱時間の目安 

グリル皿 

約18分 


1給水タンクに水を入れる 
2たまねぎをいためる 

フライパンにバターを熱し、 
たまねざをさつね色になるまで 
いためる。 


3ネオ料を混ぜる 

2 と他の具を粘りび出るまで 
よく練り混ぜ、4等分する。 

4おを整える 

手にごま油をめり、生地を 
たたいて空気を抜さ、小判形に 
まとめる。 

5焼< 

グ U ル皿に並べ、庫内上段に 
入れる。 


材料 （4 人分） 

鶏ひき肉 . 3日日呂 

木綿豆腐 . 2日日呂 

(充分に水切りする） 

食パン . 6枚切り]/2枚 

(細かくちざり牛乳大さじ I ]/2|こひたす） 

卵 . H 固 

塩 . ルさじ]/2 

こしよう、ナツメグ . 各少々 

ごま . 大さじ] 

たまねぎ（みじん切り）……中]個 

バター . 大さじ] 

ごま油 . 適量 


fmizm 


趣句 一 ◎ - " か-卜^ 

「 18 八ンバーグ」 


畳 •か •強 


r 時間•仕上びり1 つまみで 
2人分のとさはく弱 > に、 

6人分のときはく強>に合わせる。 



レンン+乂^—ム+ヒーターカ日熱 


鶏ひさ肉の松風焼を 




2材料を混ぜる 

鶏ひき肉と®をよく混ぜる。 
⑥を加えてさらに混ぜる。 

3おを整える 

手にサラダ油をめり、グリル 
皿の中央に、 2 を縦] 6 cm 、 
横] 6 cnn 、 高さ 2 cm の四角形 
に形よく整える。 


4焼< 


グリ J レ皿を庫内上段に入れる。 


后動)(二]- 


◎: 

「18八ンバーグ」 


使用キー 負動む- 1 18八ンバーグ 


付属品と 
加熱時間の目安 


i /^K i 

約18分 


グリル皿 

上段 


1給水タンクに水を入れる 




N 

材料 


鶏ひき肉 . 

. 400呂 


■砂糖 . 

……ルさじ2 


みりん . 

••…大さじ V 2 


しよラゆ . 

……大さじ] 


しよラび汁••… 

……大さじ] 


みそ . 

……ルさじ] 


塩 . 

••…小さじ V 2 


_卵 . 

. S 寸]個 


一にんじん（みじん切り）…30呂 

⑥ 

生しいたけ（みじん切り）……2枚 

たけのこ水煮… 
_ (みじん切り） 

. 已〇呂 

サラダ油 . 

. 少々 

\ 


J 


胃 •-/!、- •強 



























































































































下準備 


給水タンクに水を入れる 



1の目盛り上 
水を入れる 


ぶりの照り焼さ 



使用キー 

(自動む- 

119ぶりの照り焼き 

付属品と 
加熱時間の目安 

lim 

瞧グリル皿 

約14分 


材料 （4 人分） 

ぶり （1 切れ約10日 g ) ……4切れ 

たれ 

しよラゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ2 

酒 . 大さじ] 

砂糖 . ルさじ2 

添えもの 

大根（かざり切り） . 適量 


1，給水タンクに水を入れる 

2魚をたれにつける 

ぶりは皮と身の間の脂の多い 
部分に竹串で穴をあけ、たれ 
に約3日分つけ込む。ときどき 
上下を返す。 

3焼< 


2 を皮を上にして、グリル皿に 
並べる。庫内上段に入れる。 



「19ぶりの照り焼き」 



嫌- 


グリル皿上 

13 



•手動のとさは… 

(両面グリ予熱なしで約 ] 2〜] 6分。 


•焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタ^ キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 
ランプび消えたとさは 
[i- ブン 1 段 I を]秒上押して「グリル」 
を表示させ、様テを見なびら 
焼いてください。 


「時間•仕上がり I つまみで 
2人分のとさはく弱 > に、 

6人分のとさはく強>に合わ 
せる。 


•• ノヮド バィス .•• 

照りを濃くしたいときは、 

たれを少し煮詰め、焼さ上びった 
魚にめりましよう。 
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ぶりの香草焼き 


レンジ+スチーム+ヒーター加熱 


心、 




-V - 


星^^^^ 飞 


使用キー 

^^^19ぶりの照り焼き 
如く強> 

付属品と 
加熱時間の目安 

細 11111 睦グリル皿 

約16分 


'材料 （4 人分） 


ぶり（1切れ約8日呂） 

. 4切れ 

赤ピーマン . 

. 1/4個 

黄ピマン . 

. 1/4個 

ピーマン . 

.] 個 

たまねぎ . 

. 1 /2個 

オリーブオイル••… 

•大さじ]〜2 


1，給水タンクに水を入れる 

2ネオ料を切る 

ぶりは一□大に切り、 

ピーマン-たまねざは] cm 巾に 
切る。 

3香草巧を作る 

® を混ぜ合わせ、ぶりに 
まぶしつける。 


香草な 

タイム（みじん切り）…ルさじ2 
□ ーズマリー（みじん切り） 

. ルさじ2 

オレガノ（みじん切り） 

® . ルさじ2 

パセ U (みじん切り）…大さじ] 

生パン粉 . ]/3カップ 

塩 . ノ」\さじ V 2 

こしよう . 少々 

4焼< 

グリル皿の中央にぶりを並べ、 
周囲に野菜を並べ入れる。 

オリーブオイルを、ぶりの 
上から糸状に回しかける。 

庫内上段に入れる。 

^.み が ^5公 

胸* ◎峰 ◎ 

「19ぶりの <強> 

照り焼き」 


f % たたが] 


、 .. グリル皿上段 


嫌-! 弓 ミ 

易. •-:! 結 


さばの塩焼さ 



使用キー 

(両面グリル 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目安 

1^1, グリル皿 
約13〜17分 


材料 （4 人分） 

さば （1 切れ約]日 Og ) ……4切れ 
塩 . 少々 


給水タンクに水を入れる 

さばに塩をする 

さばに塩を而り約3日分おく。 

焼< 

2 を皮を上にしてグリル皿に 
のせ、庫内上段に入れる。 


mzitm 


爾面ク 「 J ル I ' - r \ スター! 

S 度約13〜17分 
押す 


残り時間6分のときに向チ-ムシ3がを 
1回押す。 

♦脂肪の のり、塩加減で焦げかたび 
変わるため、様テを見なびら 
焼いてください。 

脂肪の少ない魚の場合、焦げ色び 
つさにくくなります。 


レンジ+スチーム+ヒーター加熱 


M ： 巧き足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター问 キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 



グリルスチ—ム 


焼きらの 
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下準備 


給水タンクに水を入れる 



鶏の照り焼さ 


使用キー 

C 自動む-1 20鶏の照り焼き 

付属品と 
加熱時間の目安 

細 1111 i グリル皿 
約16分 


f 材料 に枚分） 

N 

鶏もも肉 （1 枚25日 g ) 

たれ 

. 2枚 


しょ5ゆ . 

•…大さじ2 

みりん、サラダ油-’ 

•各大さじ] 

添えらの 


大根など . 

. 各適里 J 


1，給水タンクに水を入れる 


2下ごし 5 えをする 

肉の厚い部分に切り目を入れ、 
平らにする。皮を上にして 
フオークでところどころに穴を 
あける。（皮びはじけたり、 

縮むのを防ぎ、味のしみ込みを 
よ < するため） 




、レンジ+ スチーム+ヒーター 加熱 J 


3たれにつけ込む 

® を混ぜ合わせてたれを作り、 
たれと一緒に鶏肉をビニール 
袋に入れ、約3日分つけ込む。 
(長時間つけすざると 
焦げるのでご注意 < ださい） 

4焼< 


3 を袋から取り出し、 

皮を上にしてグリル皿にのせ、 
庫内上段に入れる。 



[20 鶏の照り焼さ」 



r 時間•仕上がり I つまみで 
] 枚のときはく弱 > に、 

4枚のとさはく強>に合わ 
せる。 


•手動のとさは… 

(両面グリル]予熱なしで約] 3〜] 8分。 


•焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタ^ キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 
ランプび消えたとさは 

を]秒(上押して「グリル」 
を表示させ、様テを見なびら 
焼いてください。 


骨つきもも肉の焼きかた 

鶏もも肉谓つき]本20日 g ) 2本 
は、関節から下の足の骨を取り、 

火通りをよくするために、骨に 
そつて根元まで肉を切り開く。 

鶏の照り焼さと同じ要領で加熱 
する。 

4本のときはく強>に合わせる。 

V _ J 
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鶏手羽元の香味焼を 


お 


ザ 


使用キー 

20觀照り焼き 
嘘^ <強> 

付属品と 
加熱時間の目安 

/ fcllli , グリル皿 
約21分 ス 


レンシ+ス チー ム+ ヒーター 加熱 


^才料 （4 人分） 


鶏手羽兀 . 

たれ 

……12本 


しょ5ゆ . 

1/2カップ 


ごま油 . 

••大さじ] 


砂糖 . 

••大さじ3 

青ねざ（みじん切り） 

大さじ] 


しようび(みじん切り）…大さじ] 


トウバンジャン 

豆板誓 . 

••ルさじ2 

添えもの 


レモン-チヤービルなど 

V 

. 適里 

1 

糸台水タンクに水を入れる 

2 

下ごし 5 えする 



手羽元は味のしみ込みびよい 
よ5にフオークなどでつつい 
てお<。 


3たれにつけ込む 

容器にたれ®を合わせ、 

2 を約]時間つけ込む。 

4焼< 

3 をグリル皿に並べ、庫内上段 
に入れる。 

、'で.马クぷ A 滅を少か/ 


拿動む I 吟 ( Q )) 

に日鶏の照りく画> 
焼き」 


f あたにめ] 


、り k / 迎 J レー ‘D 

/ If - cl / 


皿上段 


•-:i 結 


スペアリブ 



使用キー 

(自動む- 

■1 21スペア IJ ブ 

付属品と 
加熱時間の目安 

翻 1111 

K グリル皿 

約23分 上長又 


レンジ+ スチーム+ヒーター 加熱 


材料 （4 人分） 

豚肉スペアリブ . 約9日日 g 

(長さ約]日 cm のわの12本） 

たれ 

しよラゆ . 大さじ4 

ホワイン . 大さじ4 

トマトケチャップ•••大さじ2 

ウスターソース . 大さじ4 

サラダ油 . 大さじ2 

にんにく（すりおろし）…1片 

練りびらし . ルさじ] 

ナツメッグ、こしよラ各少々 
添えもの 

ミニトマト . 已個 

オレガノ . 少々 


® 


1肉をたれにつけ込む 

たれ®と一緒にスペアリブを 
ビニール 袋に入れ、約2時間 
つけ込む。 

2給水タンクに水を入れる 


3焼< 


ビニール袋から出して、1を 
グリル皿に並べ、庫内上段に 
入れる。 


..化ク. 


(|動む] 


伸たため^ 


「21スペアリブ」 




グリル皿上段 


弱.； i こ—. 強 


I 時間•仕上がり I つまみで 
已日日 g のとさはく弱 > に 
合わせる。 

♦手動のと さは… 

C 両面ヴリの 予熱なしで約2日〜2已分。 

♦焼き 足りないときは… 
rai 商- 仕上がり I のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタ^ キーを巧します。 
様テを見なびら焼いてください。 
ランプび消えたとさは わン1段 I を 
1秒上押して「グリル」を表示 
させ、様テを見なびら焼いてくだ 
さい。 



グリルスチ—ム 


焼さらの 
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下準備 


給水タンクに水を入れる 


-1 の目盛り1;!上 
水を入れる 


焼を豚 


使用 キー 

(自動む- 1 22焼さ豚 

付属品と 
加熱時間の目安 

1細■睦グリル皿 

約28分 上長又 


材料 

豚肩□-ス肉 . 7日日呂 

(厚さ3〜 4 cm のステーキカット2枚分） 

たれ 

砂糖 . 大さじ4 

酒 . ]/3 カップ 

® しようゆ . 1/4カップ 

ねざ-しよラび . 適量 

-五香粉（お好みで）……少々 

添えもの 

白髪ねざ、香菜 . 各適量 




肉の厚みは3〜 4 cm のちのを用意し 
てください。 

厚すざると、焦げすざになります。 


が-巧 L 4 A お- 1 - 


■ 駕^'^!^撰 


レンジ+ スチーム + ヒーター 加熱 


豚肉を下ごし5えする 

豚肉は厚さ3〜 4 cm のをのを 
用意し、縦半分に切る。 




水 1 L に、塩大さじ2強份量外） 
を溶かして食塩水を作り豚肉 
を約]時間つけてお<。 

2 たれをつ<る 

® を砂糖び溶けるまで混ぜ 
合わせる。 

3 肉をたれにつけ込む 

1の肉は水けを而き取り、 

2 のたれととちにビニール袋に 
入れ、一晩冷蔵庫でつけ込む。 




4 給水タンクに水を入れる 


5 焼< 

3 をビニール袋から出して 
グリル皿に並べ、庫内上段に 
入れる。 


•出か, 


お動に 


|卜 


に S 焼き豚」 


、1 / グリル皿上 1 

爱 

嫌-？? 

弱.； i こ—. 強 


> 焼き足りないときは… 

[61 商-仕上がり I のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタード] キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 
ランプび消えたとさは 


才づン 1 S ] を]秒じ(上押して「グリル」 


を表示させ、様テを見なびら 
焼いてください。 


分量と加熱時間の目安 （自動に2焼き豚」使風 
豚肩□-ス肉厚さ3〜 4 cm ] 枚約3已日呂 


枚数 

欄 

1枚 （2 切れ） 

2枚 (4 切れ） 

3枚 （6 切れ） 

砂糖 

大さじ2強 

大さじ4 

大さじ6 

酒 

大さじ3 

V 3 カップ 

V 2 カップ 

しょうゆ 

大さじ S 

] /4 カップ 

大さじ已 

ねざ-しょラび 

適量 

適量 

適量 

加熱時間の目安 

約23分 

約28分 

約33分 

仕上びり 

く弱> 

く標準> 

く強> 


こつの メニューを 

1 度にクッキンク 


種類は違っても加熱時間と加熱温度び 
ほぼ同じな5ば1段で2つのメニューび 
一度においしく焼き上びります。 



野菜の チーズソース 焼を 


材料 （アルミカップ4個分） 

じゃびいも . 中]個 

にんじん （1 .已 cm の角切り）… ] /2本(約10日 g ) 

かぼちゃ . ]2日呂 

グリンピース . 大さじ4 

塩-こしょう . 各少々 

チーズソース 

ナチュラルチーズ（細かく刻む） . ]2日呂 

生クリーム . 大さじ8 

塩*ナツメツグ . 各少々 


1 野菜の下ごし5え 

(野菜をゆでる ► S 曰ページ） 

• じゃびいもは、自動メニュー「3ゆで野菜(根菜)」 
を選んで加熱。加熱後に].日 cm 角に切る。 

1.已 cm 角に切ったにんじんは、 

C レンジ17日日 W で約1分3日秒加熱する。 
•かぼちゃは、自動メニューにゆで野菜煉花菜)」 
を選んで加熱。加熱後に].日 cm 角に切る。 

2 アルミカップに入れ、角皿に並べる 

1とグリンピースをアルミカップに分け入れ 
並べ、全体に塩-こしようをしてチーズソース 
をかけ、角皿にのせる。 


ポテト ポーク フライ 


材料 （8 個） 

豚薄切り肉 . 

..]6枚(約3己0§) 

塩 

-こしよ5 . 

. 各少々 


ーマッシュポテト（乾燥） 

. 3 曰呂 


カレ fo . 

. ルさじ] 


めるま湯 . 

.140 ml 


■ミックスベジタブル… 

. 60 g 

⑥ 

マヨネー ズ . 

. lOg 

塩-こしよう . 

. 各少々 


乾燥パセリ . 

. ルさじ V 2 

薄力粉 . 

. 適里 

卵（溶きほぐす） . 

.] 個 

コーンフレー ク . 

. 已〇呂 


1 具を作り、肉で巻く 

® を混ぜ、⑥を加えてさらに混ぜ、8等分にし、 
錶形にする。 

肉を2枚ずらして重ね、塩•こしよラをして 
具を置さ、肉の両端を折り、卷さ込む。 

2 巧をつける 

薄力粉、卵、コーンフレークの順にあをつけ、 
角皿にのせる。 


焼< 

臣を面250で予熱あり（予熱時間約16分）で、 
庫内下段に入れ、約20〜25分焼く。 



異なるメニューを一度に焼くときは 

• 加熱温度と加熱時間びほぼ同じメニューなら一度に焼けます。 

•野菜など火の通りにくいものは、あらかじめゆでるなど下ごしらえをしてください。 

•肉-魚介類はたれやソースにつけて焼く方び上手に焼けます。 

•材料は、角皿に間隔をあけて均等に並べます。多すざると上手に焼さ上びりません。 

•分量を変える場合は、2メニューとも同じように減らしてください。 

• 様テを見なびら焼いてください。焼けかたび異なる場合は、焼けている方を先に取り出してください。 
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ごはんちの 


使用 キー 

C 自動む- 1 6 おこわ 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 I 7 〜 2 日分 




自動メニユー「6おこわ」で、日. 18 L り合）〜日.已 4 L (3 合) 
まで炊けます。日. 36 L に合）び標準です。 

日.1 8 L (] 合）炊く場合は I 時間•仕上がり 1 つまみで く弱> 
に、日.已 4 L (3 合）炊く場合は く強 >に合わせてください。 


0.36 L (2 合） 

I ]/2カップ 
少々 
ルさじ2 
大さじ] 
60呂 

糸台水タンクに水を入れる 

2らち米をだし汁につける 

もち米は洗ってざるにあげ水け 
を切る。深めの耐熱性の容器に 
入れ、分量のだし汁に]時間 
(上つけておく。 

@@ - 

もち米はだし汁に必ず I 時間つけ 
ましよつ。 


3具-調味料を加える 

2 に、水けを切った山菜と®を 
加える。 

4炊< 

I ふたな しで庫内中央に置く。 

席たたみ 


り 夕-卜/ 



嫌 - S 


弱.;! こ-. 強 


途中、 

0.36 L (2 合）は約7〜9分、 

日. 18 L (] 合）は約已〜6分、 

0.已 4 L (3 合）は約] 0〜]]分 
経過後、ブヴーび鳴る。 

鳴り始めてから3分内に取り 
出し、混ぜる。 

表面を平らにならして、再び 


産内中央に置き 质たため/スタ ー ト1 
を押す。 


5 蒸らす 

炊さあびったら軽く混ぜ、 
店、たをして約5分蒸らす。 

•手動のときは… 

0. l 8 L ( l 合） 


レンジ 700 W でが]6^。 


I いジスチ-ム| で約8〜9分。 
0.36 L (2 合） 


C レンジ l 7 00 W で約7分。 


レンジ巧-ムで約9〜] 0分。 


0.54 L (3 合） 


ルンジ| 7日 0 W で約]日分。 
いジストム で約1日〜 I ] 分。 
(操作のしかた^37ページ） 


C レンジ1 の加熱終了後ピッピッと 
鳴ったら混ぜる。 

♦追加 加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタ^ キーを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


分量の目安 （自動「6おこわ」で日. 18 L (1 合)、日. 54 L (3 合）を炊くときの分量） 

具と調味料の分量を 0. 1 8 L ( 1合）炊くときは半量に、日.曰 4 L (3 合）炊くときは1.日倍量にします。 
もち米をつける水分の量は、メニュー、炊く分量によって異なります。ご注意ください。 


山菜おこわ 

だし汁 

0.18 urn ) 

180 ml 

日.已 4 L (3 合） 

2 カップ 


中華おこわ 

水 

干ししいたけのもどし汁 

0.18 L (1 合) 

120 ml i 6日 ml 

0.已 4 L (3 合） 

1]/2カップ ； ]/2カップ 


赤飯 

1 あずさのゆで汁 

D . isLcm )! 

1 カップ 

0 .已 4 L (3 合） 

450 ml 
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中華おこわ 



使用 キー 

C 自動に]-| 6 おこわ 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 17 〜 2 日分 


1給水タンクに水を入れる 

2もち米を水につける 

もち米は洗ってざるにあげ、水け 
を切る。深めの耐熱性の容器に 
入れ、分量の水に I 時間上つける。 


赤飯 


使用 キー 

こ自動む- 1 6 おこわ 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 17 〜 2 日分 


材料 （4 人分） 

もち米 . 日. 36 L (2 合） 

あずき . 4日 g 

あずさのゆで汁 . 11/2カップ 

ごま塩 . 少々 


材料 （4 人分） 
fe ちホ . 


水 




. 日. 36 L (2 合） 

.] カップ 

—酒 . 大さじ] 

しょうゆ . 大さじ]1/2 

干ししいたけのもどし汁 
.. 1/2カップ 


⑥ 


3具を加える 

2 に®、⑥を加えて湿ぜる。 

4炊< 

加こな しで庫内中央に置く。 


で.出力 


(自動)(ニュ- 



「6おこわ」 


諸 - s 


置.-: i :- •強 


途中、ブヴーび鳴る。 

(山菜おこわとほぼ同じ時間に 
鳴ります） 



1給水タンクに水を入れる 

2あずさをゆでる 

あずきをたっぷりの水ととも 
になべに入れ、火にかける。 
煮立ったらゆで汁を捨てる。 
再び約5カップの水でゆでる。 
煮立ったら弱火にして皮び 
破れないようにゆでる。 
煮えたらざるにあげ、あずさ 
とゆで汁に分ける。 

3らち米をゆで汁につける 

わち米を洗い、深めの耐熱性の 
容器に入れ、あずさのゆで汁 
11/2カップを加え約]時間つけ 
てお<。 

4ゆでたあずきを加えて炊く 

3 にゆでたあずさを加えて 
混ぜ、而たなしで庫内中央に 
置く。 


—干ししいたけ . 2枚 

(水にもどし、せん切り） 

ゆでたけのこ . 己日呂 

(いちよう切り） 

焼き豚 . 1日日 g 

(かたまりのちの、曰 mm の 
_角切りにする） _ ♦ 

鳴り始めてから3分じ(内に 
取り出し、湿ぜる。表面を 
平らにならして、再び庫内 
中央に置き區百を 
押す。 


5蒸 5 す 

炊さあびったら軽く混ぜ、 
店、たをして約曰分蒸らす。 


•手動のとさは… 

C レンジ1 7日日 W で約9分。 

I レンジ スチ-ム1 で約8 〜 1日分。 

(操作のしかた^37ページ） 
(レンジ] の加熱終了後ピッピッと 
鳴ったら混ぜる。 



(mr-i- 


「6おこわ」 


諸- •弓 


弱.；心強 


5 


途中、ブヴーび鳴る。（山菜おこわ 
とほぼ同じ時間に鳴ります） 

鳴り始めてから3分内に取り 
出し、混ぜる。表面を平らに 
ならして、再び庫内中央に 
置き區百を押す。 

蒸!5 す 

炊きあびったら軽く湿ぜ、 I ふたを 
して約己分蒸らし、ごま塩を而る。 

•市販の 赤飯用の水煮あずさを 
用いて炊くことわできます。 

•手動のとさは… 

7日日 W で約7分。 

I レン ジスチ-ム1 で約9 〜 1日分。 

(操作のしかた^37ページ） 


C レンジ 1 の加熱終了後ピッピッと 
鳴ったら混ぜる。 



ごはんらの 


69 























































































































































































炊飯（白ごはん) 




精白米 

水の 量 ml 

使用 キー 

(レンジ I 

0.09 L 

ハ S (日.已合） 

120 ml 

付属品と 

なし 

が心 0.18 L 


加熱時間の目安 

約 18 〜 2 日分 

(1 合） 

21 日 ml 


♦季節 やお米の種類によって 
炊さあびりび変わります。 
♦加熱の 後半（追い炊さ）に容器の 
店、たびあびることびあ0ますび、 
できばえには問題ありません。 


1 米を洗う 


2 水につけておく 3 炊く 


米はよく洗ってざるにあげる。 
水けを切って容器に入れる。 

容器は別売品のレンジ専用容器 
サツと1品ノ ックをお使いください。 



品番： NE - PY ] に個セット) 
〔税別価格：]，〇00円 
に日03年8月現在)] 
お買い上げの販売店まで 
お申し付けください。 


分量の水を入れて而たをし、 
30分(上つけておく。 


日. 09 L (0.5 合）のときは、 
この線まで入れる。 



日. 18 L (1 合）のときは、この 
線まで入れる。 

♦水位 線は目安です。 

米の質などにより水の量は 
多少変わることびあります。 
加減してください。 


店、たをして庫内中央に置く。 


日. 18 L (1 合）のとき 
700 W 2分己0を！） 
◎: 


100W 約15〜17分 

加熱後、約5分蒸らす。 


辟たたが! 

レタ - M 


•追加 加熱ずるときは… 

眶•仕 ■£ 巧の のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
ため"7スタ^ キーを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 
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^0.36 U 2 合）炊くときは… 

ヴッと]品パックを2個使用し、 
日.1 8 L ( 1合）ずつ入れ炊さます。 


^- - 

^ -^ 

、 - - - 

0.18 L 
^- ^ 

0.18 L 


白ごはんの時間一覧表 

〔レンジ I で加熱します。 


0.09 L 

(0.5 合) 

700 W 1 00 W 

約 2 分 約 1 日〜 17 分 

0.36 L 

に合） 

700 W 1 00 W 

約 6 分 約 1 日〜 17 分 


おかゆ 



使用 キー 

(レンジ1 


付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約 33 分 


材料 （1 人分） 

精白米 . 

水 . 


•40 呂（大さじ 3) 
. 11/4カップ 


炊< 

米は洗い、レンジ専用容器 
サッと]品パック （^70 ページ） 
に入れ、分量の水に約30分 
上つけこむ。 

容器の而たをして、庫内中央に 
置く。 

'■ r . 出ク.ぶ 


レンジ 


レンジ 


約 7 分 3 日秒 
300 W 〜 8 分 


..出ん 


100 W 


約2己分 


辟たたが! 


•冬場の 水温び低いとさは、 

1時間1；^上っけた方びゃゎらかく 
仕上びります。 


n 人分しか加熱でさません。 


梅ぞうすい 



使用 キー 

(レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目ち 

なし 

約 3 分 30 秒〜 4 分 30 秒 


材料 （1 人分） 

;令やごはん•••茶わん]杯 （1 曰日呂) 

梅干し . 大]個 

だし汁 . 11/2カップ 

卵 .] 個 


1 下ごし5えをずる 

梅干しの種をとり、包了の背 
でたたいてみじん切りにする。 

2 ごはんを加熱する 

深めの耐熱性の容器に;令や 
ごはんとだし汁と1を入れて、 
ラップまたは而たをする。 

庫内中央に置く。 


..出ん 


レンジ 


6日日 W 


約 3 〜 4 分 


抑たたみ 


3 卵を加えて加熱する 

卵を溶きほぐし、 2 に流しこむ。 
店、たをしないで庫内中央に 
置く。 


..出ク ... 


レンジ 


6日日 W 


約 3 日秒 


辞たたみ 
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ごはんちの 















































































使用 キー 

〔自動む- 1 7肉.魚の蒸しもの 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約8分30秒(えびと青便菜の蒸しものは約9分) 


給水タンクに水を入れる 

— 2 の目盛り上水を入れる 

えびと青硬菜の蒸しちの 




• 自動メニュー「7肉-魚の蒸しもの」で調理するときは、 
肉や魚は約2日日呂、野菜は約10日 g の分量び標準です。 
•分量び標準の].日倍の場合は、自動メニュー「7肉-魚の 
蒸しわの」を選択し I 時間•仕上がり1 つまみで く強 > に、 
標準の半分の場合は、 く弱 >に合わせてください。 


レンみ加熱 


麻励で脯 a 中華風だれ 

口'マ油+しようびじょうゆ) 


材料 

えび（殻付さ） 

子、;ザ；;；;;••…10〜12尾(1尾約20苗 


青梗菜（縦にせん切り）……10日呂 

塩 . 少々 

Vs _ J 


1，給水タンクに水を入れる 

2えびの下準備をずる 

えびは殻付さのまま洗って水け 
を切り、背わたを取る。 

塩をまぶしておく。 


3皿に盛りつける 

直径 20 cm 位の耐熱性の深め 
の皿に青便菜を広げその上に 
えびの尾を外側にして並べる。 
店、たなしで庫内中央に置く。 


4加熱する 



「7肉.魚の < やや強> 
蒸もの」 



•手動のときは… 

レン奶-ムで、約7〜8分。 


着 追加加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター "FI キーを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 
ランプび消えたとさは、 枝奶-ム I で 
様テを見なびら加熱してください。 



豚とちやしの蒸しもの 


跳 

豚□—ス薄切り肉 . 2日日呂 

酒 . ルさじ2 

もやし .] 日日呂 

かいわれ菓 . 適量 


F 豆* 


給水タンクに水を入れる 


下準備をする 

豚肉は酒で下味をつけておく。 
もやしは洗って水けを切る。 


•巧 壓咖姑 • • ごまみそだれ 

-ごまだれ+ぽん酢 


4加熱する 


負動に]-1 



「7肉•魚の蒸しもの」 



皿に盛りつける 

もやしを直径2日 cm 位の 
耐熱性の深めの皿に広げ、 
その上に豚肉を並べる。 

店、たなしで庫内中央に置く。 


加熱後、かいわれ菜を適当な長さに 
切り、盛りつける。 

着手 動のときは… 

I レンジストム I で、約6〜7分。 
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鶏ささみとみつばの蒸しもの •^^巧励 


麻励でぶ gi 瑜 • 酢みそ 

-ぽん酢+マヨネーズ 



材料 

鶏ささみ . 2日日呂 

酒 . 大さじ] 

みつばに〜 3 cm の長さに切る）…2日呂 
えのき （3 等分に切る） . 8日 g 


1給水タンクに水を入れる 

2下準備をする 

鶏ささみは筋を取り、一□大 
に切る。 

酒で下味をつけておく。 

3皿に盛りつける 

直径2日 cm 位の耐熱性の 
深めの皿にみつばとえのさを 
並べ、その上に下味をつけた 
鶏ささみを並べる。 

店、たなしで庫内中央に置く。 


4加熱する 


逼動に]-1 



「7肉 • 魚の蒸しもの」 


f あにため) 


I •手動のときは… 

I 卜乃スチ-ムで、約6〜7分。 


いかとセロリの蒸しもの 


•巧励でぶに ft • ぽん酢 

-中華風タレ 



'材料 

、 

しぶ、 . 

. 200呂 

酒 . 

. 大さじ] 

セ au (せん切り）- 

••ル I 本(約 80 呂） 

ピーマン（せん切り） • 

••…少軍(約10呂） 

ホピーマン(せん切り) 

……少量(約 I 日含） 

V 

J 


1，給水タンクに水を入れる 

2下準備をする 

しぶ、は一□大に切り、斜めに 
切れ目を入れる。酒で下味を 
つけてお<。 

3皿に盛りつける 

セ au 、 ピーマン、赤ピーマン 
を還ぜて直径 20 cm 位の 
耐熱性の深めの皿に広げる。 
その上にいかを並べる。 

店、たなしで庫内中央に置く。 


4加熱ずる 

麵3 画、' 賴 — 参) 

「7肉 • 魚の蒸しもの」 

翁 手動のときは… 

I レンジスチ-ムで、約6〜7分。 


魚とわかめの蒸しもの 


レンジ+ スチーム 加熱 


旋励でぶ aa -わさびじよ5ゆ 

-おろしぽん酢 



材料 


角周などの白身魚 . 2日日呂 

酒 . 大さじ] 

塩 . 少々 

生ワカメに〜 3 cni の長さに切る）…8日呂 
にんじん(短冊に薄く切る）……2日呂 

V __ ♦ 


1給水タンクに水を入れる 

2下準備をする 

魚は一□大のそぎ切りにし、 

酒、塩で下味をつけておく。 

3皿に盛りつける 

ワカメとにんじんを直径 
20 cm 位の耐熱性の深めの皿 
に広げてその上に魚を並べる。 
店、たなしで庫内中央に置く。 


4加熱する 


負動た ： H W 




「7肉 • 魚の蒸しもの」 



翁 手動のときは… 

I レンジスチ-ムで、約6〜7分。 
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給水タンクに水を入れる 


2の目盛り上 
水を入れる 


mSBE 


使用 キー 

1レン奶-ム1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 7 〜 9 分 


材料 

あさり . 3日日 g 

(塩水につけ砂出ししておく） 

バター . 大さじ] 

白ワイン . 大さじ2 

にんにく . 少々 

あさつき . 少々 




あさりの酒蒸し 



1給水タンクに水を入れる 

2ネオ料を混ぜる 

あさりと®を耐熱性の深めの 
皿に入れる。 


3加熱する 

而たなしで庫内中央に置く。 
I レンジ 巧- ム I 

約7〜9分 



バンバンジー 

棒々鶏 



使用 キー 

1 晴-ム 1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約9分30秒〜10分30秒 


1給水タンクに水を入れる 


3もやし、春雨の下ごし5えをずる 

もやしはラップに包み、 
耐熱性の平皿にのせる。 

C 自動む-1 

n ゆで野菜镇戴」 



2鶏ささみを酒蒸しする 

鶏ささみは筋をとり、フオーク 
で数か所穴をあける。 

耐熱性の容器に入れて塩と酒を 
かける。而たなしで庫内中央に 
置く。 


レンジ巧-ム 


約3〜4分 



着手 動のときは… 

(レンジ1 7日日 W で約1分3日秒。 

春雨は 4 cm くらいに切ったわの 
を耐熱性の容器に入れ、1カップ 
の水につけ而たをする。 

700 W 約已分 
加熱後、そのまま少しおさます。 



1 才料 （4 人分) 
鶏ささみ••… 

塩 . 

酒 . 




…] OOg 
……少々 
大さじ] 


もやし . lOOg 

春雨 .30 g 

「さゆうり（せん切り）…ン谷本 
の 八ム（せん切り） . 2枚 


P 白いりごま（きざむ）•••大さじ] 

酢 . 大さじ2]/2 

^ しょうゆ . 大さじ2 

® 砂糖•ごま油•ねざ(みじん切り） 

. 各ルさじ]1/2 

L 練びらし . ルさじ V 3 

V_ J 


4ネオ料をあ又る 

2、3 と®を合わせ⑥であえる。 

確 追加加熱ずるときは… 

[Wl •仕: E 巧の のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタ^ キーを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 
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尸^*^^ 


給水タンクに水を入れる 


-満水まで 
水を入れる 


蒸しケーキ 


使用 キー 

1ストム1 

付属品と 
加熱時間の目安 

細 11 i グリル皿 

約18〜23分 


材料 

(直径約己 cm の紙ケース8個分） 

卵 . 2個 

砂糖 . 3日 g 

ノ、ッ—— . 30呂 

(C レンジ 1 700 W で約20秒加熱） 
ホットケーキミックス…… ] 已日 g 

牛乳 . 1/4カップ 

バニラエッセンス . 少々 

レーズン . 適量 

金属製カップ型 . 8個 


抹茶蒸しパン 


使用 キー 

1ストム1 

付属品と 
加熱時間の目安 

細11111 i グリル皿 
約18〜23分ホ■^ス 


材料 

(直径約己 cm の紙ケース8個分） 

_薄力粉 .] 已日呂 

® 抹茶 . ルさじ] 

_ベーキングパウダー…ノ」\さじ2 

砂糖 . 6日呂 

卵 . M 寸1/2個 

水（または牛乳） . V 2 カップ 

金属製カップ型 . 8個 


給水タンクに水を入れる 


3 


一 


ぶ 心ぃ如 

ブ 黒糖蒸しもが 



抹茶蒸しパン 




1給水タンクに水を入れる 

2下準備をする 

レーズンはめるま湯にひたし 
てむどし、ペーパータオルで 
水けを切っておく。 

バターは 溶かしておく。 

3材料を混ぜ合わせる 

ボールに卵を割り、溶きほぐす。 
砂糖を加え、混ぜ合わせる。 
ホットケーキ5ックスを加え、 
練らないよラに混ぜる。 

4牛乳と バターを 加える。 

牛乳と溶かしバターを加え、 
バニラエッセンスを加える。 


2砂糖と水を混ぜ合わせる 

砂糖と水を耐熱性の容器に 
入れて加熱し砂糖を溶かす。 

f ぁにため\ 

約1分 


(レンジ I 
7日日 W 
冷ましておく C 


\スタ-卜 y 


材料を混ぜ合わせる 

卵を溶きほぐし、2を加えて 
よく混ぜる。 

® を合わせて而るい入れ、ゴム 
ベらで練らないように混ぜる。 

4型に入れる 

金属製カツプ型に紙ケースを 
しさ、生地を流し入れる。 


5型に入れる 

金属製カップ型に紙ケースをしさ 
レーズンを入れ、生地を流し入れる。 

6蒸す 

グリル皿にのせ、庫内中段に 
入れる。 _ 

阿 一滅 

約18〜23分 
•追加 加熱ずるときは… 

[WB • 仕上げの のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタ^ キーを巧します。 
様テを見ながら加熱してください。 



•• ノ7 ドバイス . 

アル S ケースを使って作ること 
ちでさます。 


5蒸す 

グリル皿にのせ、庫内中段に 
入れる。 

f をたにめ \ 

約18〜23分 


ストム 


\スタ-卜 y 


•• ノ7 ドバイス . 

•巧茶小さじ1をココアパウダー 
ルさじ]に変えると、ココア風 
味の蒸しパンになります。 

• 砂糖 60 g を黒砂糖60呂に 
変えると、黒糖蒸しパンび 
でさます。 

•市販の蒸しパンミックスで 
作ることわでさます。 

量に応じて様テを見なびら 
時間を調節してください。 


スチ—ム 


レンジスチ— 



蒸しもの 
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給水タンクに水を入れる 



中華まん(あたため) 


mrnm 


使用 キー 

(自動む-1 8中華まん 

付属品と 
加熱時間の目安 

パリル皿 

冷蔵4個約19分中段 
冷凍4個約23分 


材料 

市販の中華まん . 1〜4個 

(冷蔵または冷凍1個約9日旨） 

手作りの中華まんは I スチ-ム I で調理 
します。 （^77 ぺージ） 


1給水タンクに水を入れる 
2皿に並べる 


耐熱性の皿に中華まんを 
くっつかないよラに並べる。 


3蒸す （4 個の場合） 

グリル皿の中央にのせ、庫内 
中段に入れる。 


(|動む-1 



「8中華まん」 



4個はつまみを回して表示を 
「8 4個」にあわせる。 


春 手動のときは… 

冷蔵： スチ-ム 1 で約巧〜20分加熱。 
冷凍： スチ-ム1 で約20〜30分加熱。 

•追加 加熱ずるとをは… 

I 時間-仕上がり] のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタ可 キーを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


、I . グリル皿中段 

於ら • 1 •ホ •強 


♦]個び10日呂1；^上のときは、 
仕上びりく 強 >で加熱して 
ください。 

•一度に 1 〜 4 個までできます。 

4個のとさは「8 4個」 

3個のとさは「8 3個」 

2個のとさは「8 2個」 

] 個のとさは「8 ] 個」 

に表示を合わせる。 
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給水タンクに水を入れる 




-満水まで 
水を入れる 


手作り中華まん 


使用 キー 

1ストム！ 

付属品と 
加熱時間の目安 

Jfciiiii グリル皿 
約2日〜2己分中快 


※発酵のとさは角皿を使います。 


材料 （8 個分） 

生地 

薄力粉 . 

ドライイースト…•… 

砂糖 . 

塩 . 

めるま湯（約30む）••… 
ラード . 

巨 

豚ひき肉 . 

白ねざ . 

干ししいたけ（もどす） 

ゆでたけのこ . 

しようび（みじん切り） 

しよラゆ . 

酒 . 

こしよラ . 

® 塩 . 

砂糖 . 

ごま油 . 

片栗粉 . 

オーブンシート 


‘…1已〇呂 

.3 g 

•ノ」\さじ2 

. 少々 

….8日 ml 

•ノ」\さじ2 


••…12日呂 

. 1/3 本 

. 2枚 

. 已日呂 

. ]片 

…ノ」\さじ2 
•••ルさじ] 

. 少々 

. 少々 

•ルさじ1/2 
•ルさじ1/2 
•ルさじ1/2 


給水タンクに水を入れる 



3 


2粉を合わせる 

ボールに 薄力粉- ドライイースト. 
砂糖-塩を入れて、手で軽く 
混ぜ合わせる。 

3回くらいに分けて、約3ぴ C 
のめるま湯を加え、はしで 
湿ぜ合わせる。 

生地をこねる 

ある程度まとまったら手で 
こね、ボールについた粉を 
こそげとるよ5にしてよく 
こねる。ラードを加えて 
さらにこねる。 

油び生地になじんで手につか 
なくなったら台の上に取り 
出して、体重をかけなびら 
生地につやび出るまでこねる。 

発酵ずる 

生地を一つにまとめてボール 
に入れ、固くしぼった而きん 
をかけ、角皿にのせ庫内下段 
に入れる。 


4 


臣づン1段1 1 


作たた m 


6生地を分け、のばす 

発酵の終わった生地を台に 
取り出し、手で軽くおさえて 
棒状にのばし、8等分する。 
生地を麵棒で円形にのばす。 

7生地で具を包む 

のばした生地の中央に已の具を 
のせ、生地の/ちをち手で 
つまんで閉じ合わせ、左手で 
少しずつ送るよラにしなびら、 
ち手で寄せた生地をつまんで 
閉じ合わせる。 



02 ) - 


4日 。 C 
約30〜4日分 

3倍くらいに而くらんだら、 
発酵終了。 

5具を作る 

白ねざ、もどした干ししいたけ、 
たけのこ、しよラびはみじん 
切りにする。豚ひき肉に®と、 
刻んだ白ねざ、干ししいたけ、 
たけのこ、しよラびを加えて、 
よく混ぜ合わせ、8等分する。 


閉じ合わせるときは、閉じ目に 
具びつかないようにする。 

(蒸し上げたとさに具の油分で閉じ目 
び開さやす < なるため） 

8蒸す 

生地よりひとまわり大さく 
切ったオーブンシートに閉じ 
合わせた方を上にしてのせて、 
グリル皿に並べる。 

庫内中段に入れる。 


ストム 


約20~2已女\ 


f あたにが) 

心夕-卜 y 


•追加 加熱ずるとをは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I ぁたため/スタ 巧 キーを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


スチ—ム 


レンジスチ— 



蒸しもの 
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手作りしゅうまい 


使用 キー 

(自動む- 9手作りしゅうまい 

付属品と 
加熱時間の目安 

グリル皿 

約20分 中長又 


" i 才料 （1 已個分） 

しゆうまいの皮 .] 已枚 

豚ひき肉 . 2日日呂 

干ししいたけ .] 枚 

(もどしてみじん切り） 

「青ねざ . 大さじ2 

(みじん切り） 

しょうゆ . 大さじ]/2 

酒 . 大さじ] 

@片栗粉 . 大さじ] 

ごま油 . 大さじ V 2 

砂糖 . 小さじ1/2 

塩 . ルさじ1/4 

しょうび . ルさじ1/2 

L (みじん切り） 

グリンピース（吿） . 適量 

才ーブンシート _ 


しゆラまいのあたためは 邮たためス を 
使用してください。 


1給水タンクに水を入れる 

2ネオ料を混ぜ合わせる 

豚ひさ肉、干ししいたけ、 

® を合わせて粘りび出るまで 
よく混ぜ、 ] 5等分する。 

3しゆうまいの皮で包む 

親指と人差し指で輪を作り、 
しゆうまいの皮をのせて中を 
くぼませる。 

2 を巧し込むように入れて包み. 
上にグリンピースをのせる。 

- 

•具を包むとさは、皮の端を具に 
くっつける。（皮び大さすざる 
場合は切りおとす。） 

• 皮の周囲を水でしめらせてから 
包むとよりしっとり蒸し上びり 
ます。 


4グリル皿に並べ、蒸す 

グリル皿にオーブンシートを 
広げ、その上に直接しゆうまい 
を並べる。（くっつかないように) 
庫 内中 段に入れる。 



「9手作りしゆうましり 


辣- 


グリル皿中 

弓 


弱 .； i こ—. 強 


着手 動のときは… 

ストム I で約2日〜22分加熱。 


•追加 加熱ずるときは… 

I 時間-仕上がり] のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタ可 キーを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 
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給水タンクに水を入れる 




えび蒸しざようざ 


使用 キー 

(自動に] -I 9手作りしゆうまい 

付属品と 
加熱時間の目安 

グリル皿 

約2□分 中技 


" i 才料 （15 個分） 

ざよラざの皮（市販） . ]已枚 

巨 

えび（殻付き） .] 已日呂 

青ねざ（みじん切り）……大さじ2 
しよラび（みじん切り）•••大さじ] 
ゆでたけのこ（みじん切り）…已日 g 

「塩 . ルさじ1/2 

砂糖 . ルさじ] 

の酒 . 大さじ] 

U こしよう . 少々 

片栗粉 . ルさじ] 

L ごま油 . ルさじ] 

才ーブンシート _ 


1，給水タンクに水を入れる 
2下ごし 5 えをする 

えびは洗って背わたと殻を 
取り除さ、包了で粗くたたく。 

3ネオ料を混ぜ合わせる 

えびと、青ねざ、しようび、 
ゆでたけのこ、 ® を合わせて 
よく混ぜ、 ] 日等分する。 

4ざようざの皮で包む 

ざようざの皮の中央に具を 
置さ、周囲に水をつけ、ひだを 
取りなびら包む。 

@@- 

皮の周囲を水でしめらせてから 
包むとよりしっとり蒸し上びり 
ます。 


5グリル皿に並べ、蒸す 

グリル皿にオーブンシートを 
広げ、その上に直接ざよ5ざを 
並べる。（くっつかないように） 
庫 内中 段に入れる。 



「9手作りしゆうましり 


諸- 


グリル皿中段 

弓 


弱.； i ^— . 強 
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給水タンクに水を入れる 



茶わん蒸し 


使用 キー 

(自動む-1 10 茶わん蒸し 

付属品と 
加熱 時間の目安 

細 1111クリル皿 
約 24 分中段 


A 、 


材料 （4 わん分） 


卵液 


卵 . 

. M 寸3個 

だし汁 . 

••…2]/2 カップ 

薄□しょうゆ •••••’ 

……ルさじ 3/4 

塩 . 

……ルさじ 3/4 

みりん . 

. ルさじ] 

巨 


鶏ささみ . 

. 約4日呂 

塩 . 

. 少々 

酒 . 

……大さじ] /2 

えび . 

. 4尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 

干ししいたけ…… 

. 2枚 

(半分に切り、下味をつける） 

かまぼこ . 

. 4枚 

ぎんなん（吿詰）… 

. ]2個， 

V 



@@- 

• だし汁は塩加減に注意 

インスタントのだしには塩味び 
含まれています。塩加減によって 
固まり具合び違ラことびあるので 
注意び必要です。 

•卵：だし汁 =1: 3 〜 4 に 

卵液び薄すざると、固まりにくく 
なります。 

• 室温状態で加熱ずる 

卵液び室温（約25で）と違ラとさ 
には「仕上びり」調節を。 

液温び低いとき（約1ぴ C ) 一く強> 
液温び高いとき（約40む）一く弱> 



1給水タンクに水を入れる 

2ささみに下味をつけ 
卵液を作る 

ささみの筋を取り4つに切る。 
塩と酒をかける。 

卵液の材料を混ぜ合わせて 
こし器でこす。 

♦乂 通りが悪い具は 下 調理を 

火の通りにくい具は、 
あらかじめ加熱しておき 
ましよつ。 

3器に入れて、必ず共ぶたを 
する 

ささみとその他の具を器に 
入れ、卵液を8分目までまざ、 
共ぶたをする。 

•必ず、 共ぶたを使う 

アルミホイル*ラップは 
使用しないでくだい。 


4蒸す （4 わんの 場合） 

器をグリル皿にのせ、 

庫内中段に入れる。 

(容器の置さかた ► S 1ページ) 



「1日茶わん蒸し」 

4わんはつまみを回して表示を 
no 4碗」に合わせる。 



•加熱が 終わった 5 

庫内から出し、約已分蒸らす。 

•一度に 1〜6ねんまででさまず 

6 わんのときは no 6 碗」 

3 わんのときは no 3 碗」 

2 わんのときは no 2 碗」 

に表示を合わせる。 

•手動のと きは… 

1 〜 3 わん I スト勾 で約 20 〜 25 分。 
4 〜 6 わん I スチ-ム I で約 2 己〜 30 分。 


•追加 加熱ずるときは… 

眶•仕 ■£ 巧の のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
瞬ため/スタ-卜| キーを押します。 
様テを見ながら加熱してください。 
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具と味つけを変えて一 


ル田巻を蒸し 



材料 （4 わん分） 

卵液 

卵 . M 寸3個 

だし汁 . 21/2カップ 

塩 . ルさじ3/4 

薄□しょうゆ . ルさじ3/4 

みりん . ルさじ] 


巨 

うどん . 

薄□しょうゆ . 

鶏ささみ . 

干ししいたけ . 

鳴門（またはかまぼこ） . 4枚 

ぎんなん（吿詰でわよい）……8個 
ほうれん草（ゆでたもの）……6日呂 


…160呂 
•ルさじ] 
...... 4日呂 

…•…2枚 


給水タンクに水を入れる 3器に具を入れて、共ぶたをする 


2うどんに味つけし、卵液をつくる 

うどんにさっと熱湯を通し、 

薄□しょうゆをかける。茶わん 
蒸しと同じ要領で卵液をつくる。 


中華風茶わん蒸し 


ゆでたほうれん草、鶏ささみ、 
しいたけ、鳴門、ざんなんと 
2のうどんを器に入れ、卵液を 
8分目までまざ、共ぶたをする。 

4蒸す 

器をグリル皿にのせ、庫内 
中段に入れる。 

■- お • 



W 吟徐稼- 

「1日茶わんく強> 

蒸し」 

4 わんはつまみを回して表示を 
no 4碗」に合わせる。 

•1 〜4ねんまででさます 



材料 （4 わん分） 

巨 

豚ひき肉 . 已日呂 

しょうび汁、薄口しょうゆ…各小さじ1 

酒 . 大さじ] 

にんじん（せん切り） . 4日 g 

生しいたけ（せん切り） . 2枚 

にら （3 cm の長さに切る）……2日呂 
ゆでたけのこ（せん切り）……曰日呂 
ごま油 . 大さじ1/2 


あん 

水 . 

中華 スープの 素 . 

薄□しょうゆ . 

片栗粉(同量の水で溶 <) 

ごま油 . 

しょうび汁 . 

卵液 

茶わん蒸し参照 

(ただし、だし汁を中華スープにかえる） 


•]/2カップ 
.ルさじ]/ 4 
•ルさじ]/2 
•ルさじ]/2 
•ルさじ]/2 
. 少々 


1給水タンクに水を入れる 

2卵液をつくる 

だし汁のかわりに中華スープ 
(市販の中華スープの素を湯で 
溶く）で卵液を作る。 

3具をいためる 

豚ひさ肉-にんじん*生しいた 
け-にら*ゆでたけのこをごま 
油でいためる。 


4蒸す 

2と3を器に入れ、共ぶたをする。 
器をグリル皿にのせ、 

庫内中段に入れる。 


(自動メニュ- 


戀 


f あにた齡 


「1日茶わん蒸し」 

4わんはつまみを回して表示を 
「10 4碗」に合わせる。 


5あんを作る 

なべに湯を沸かし、中華 
スープの素を加えて混ぜる。 
薄□しょラゆを加え、片栗粉 
でとろみをつける。火を止め、 
しょラび汁、ごま油を加え 
混ぜ、蒸しあびった 
茶わん蒸しかける。 


容器について 

器の大きさ： 極端に大きな器やルさな器は避けてください。 

容器の置きかた 

1ねんのとさ 2ねんのとさ 3ねんのとを 4ねんのとさ 己わんのとさ 


目わんのとさ 


BID 



岡岡岡 


レンジスチ—ム 


蒸しもの 
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給水タンクに水を入れる 



ふかしいち 



使用 キー 

(自動む-111爲かしし化 

付属品と 
加熱時間の目安 

細 11111 睦 グリル皿 

約37分 上長又 


オーブンで焼く焼さいちは 
手動才ーブンで。（►120ぺージ) 


1 才料 

さつまいも . 2〜4本 

(1 本約2日日〜25日 g 太さ約3〜 4 cm ) 


1給水タンクに水を入れる 
2蒸す 


グリル皿にいもを並べ、 
庫内上段に入れる。 


拿動に： I-I 



「11ふかしいも」 




段 

弱 .； i こ—. 強 


•追加 加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I ぁたため/スタ 巧 キーを押します。 
様テを見ながら加熱してください。 
タンクの水を必ず確認して 
<ださい。 


ふかしいちアレンジ 


じやびいち 分量 4個 （1 個約]已〇呂） 

1 洗って皮付さのまま、グリル皿にのせる。 

2 而かしいもと同様にして蒸す。く強>に合わせる。 
加熱後皮をむさ、適当な大ささに切る。 

大さめのじやびいわは、様テを見なびら 
加熱してください。 


とラらろこし 分量 生4本 （1 本約 250 g ) 

1 皮をむき、而かしいわと同様にして蒸す。 

さといち 分量 600 g 

1 洗って皮付きのまま而かしいわと同様にして蒸す。 
く弱>に合わせる。加熱後、皮をむく。 


UJJ やがいをにおずずめの ソース^ 

た 5 こ ソース 



—たらこ . 

. 80 呂 


クリームチーズ • 

. 80 呂 

白ワイン . 

……大さじ] 


L おろしにんにく ’ 

. 少々 

® を泡立て器で混ぜ、 

冷蔵庫で冷やす。 

蒸したじやびいもとあえる。 

ピリカラごま ソース 



—酢-しょうゆ… 

•••各大さじ] 


ごま油 . 

• • ••大さじ1/2 

すりごま . 

•ルさじ]〜2 


-粒マスタード… 

……大さじ] 

® を合わせ蒸したじやびいもにかける。 

V ^ 


ノ 


さといちにおずずめのたれ 


みそだれ 

—すりごま . ルさじ2 

白みそ . 8日 g 


酒 . 大さじ2 

® みりん . 大さじ] 

砂糖 . 少々 

だし汁 . 大さじ4 

L ゆず（すりおろす） . 適量 

® を耐熱性の容器に入れ、混ぜ合わせ 
る。而たまたはラップをして庫内中央 
に置く。 " 


(レンジ 1 
3日日 W 


約3〜4分 


f あたた齡 




し 加熱後混ぜ、蒸したさといもにかける。 
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給水タンクに水を入れる 


-満水まで 
水を入れる 


♦ 


が 



プリン 


私^んぶ一を 


使用 キー 

(自動にユ -I ]2プリン 

付属品と 
加熱時間の目安 

^111^ グリル皿 
約21分 ス 


金属容器を使用する場合は I スチ-勾 また 
は手動オーブンで。 （► 120ページ） 


材料 

(直径約 8 cm のココット型6個分） 
※スチームと電波を使用している 
ため、金属容器は使用でさません。 


卵液 

牛乳 . 

砂糖 . 

卵 . 

バニラエツセンス 

カラメル ソース 

~砂糖 . 

水 . 


•2 カップ 
……7日呂 
• M 寸3個 
……少々 


水 


...... 4日呂 

•大さじ] 

•大さじ] 


がたたが! 


少^ I 卿 

7日日 W 約2分3日秒〜3分 

様テを見なびら加熱。 

あめ色になったら残りの水(大さじ 1) 
を加え、手早く混ぜて;令ます。 

(水を入れたとさはじくので 
気を付けて） 


3 カラメルソースをココット 
型に入れる 

カラメルソースを底にゆき 
わたるようにルさじ1/2ずつ 
入れる。 

4卵液をつくる 

耐熱性の容器に牛乳と砂糖を入れ、 
而たなしで庫內中央に置く。 

爲たたみ 


(レンジ I 

7日日 W 約2分30秒 
〜3分 


か - M 


1給水タンクに水を入れる 

2カラメル ソースを 作る 

® を耐熱性のガラス容器に入れ 、 fifc 
加こな しで庫内中央に置く。 


砂糖び溶けるまで加熱する。 
ボールに卵を溶さほぐし、 
あたためた牛乳を少しずつ 
入れなびらよく混ぜ、こす。 

5卵液をココット型に入れる 

4 にバニラエッセンスを加えて 
混ぜ、 3 の型に、静かに流し 
入れる。 

瑟す 

クバ> ^ 

グリル皿にのせ、庫 内中 段に 
入れる。 

f あたた 


6 


0 




「12プリン」 


@@- 


法- 


這.- ぶ- •強 


グリル皿に、めらしたキッチン 
ペーパーを敷さ、その上に型を 
置くと型びすべりません。 


•手動のときは’ 


スチ-ムで約2己〜3日分加熱。 


着 追加加熱ずるとをは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I ぁたため/スタ巧 キーを押します。 
様テを見ながら加熱してください。 

「カラメルソース」は大きめの 

耐熱性の容器で 

•水を入れたとさ、はじけるので 
S トンなどをお使いください。 

• 耐熱性の容器を熱いうちにステン 
レス台などに置くと、急冷され、 
割れることびありますので、 
ご注意 < ださい。 

• 大さな型を使用して蒸すことは 
でさません。 I スチ-ム I で様テを 
見なびら加熱してください。 


蒸しらの 


83 















































































































キャベツの和風マヨネーズあえ 


使用 キー 

洞]ゅ5驚 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約1分3□秒 


"^才料 に人分） 

キャベツ （3 cm の角切り）…1日日呂 


たまねぎ（薄切り） . 3日呂 

薄切り八ム . 2日呂 

(適当な大きさに切る） 

ごま マヨネーズ 

すりごま（白） . 大さじ] 

マ3ネース . 大さじ] 

薄□しょうゆ . 大さじ V 2 


1野菜をゆでる 


キャベツとたまねざは、一緒に 
ラップで包み耐熱性の平皿に 
のせ、庫内中央に置く。 


(自動に I-I 

「 I ゆで野菜(葉菜)」 



•手動のと きは… 

( レンジ] 7 日日 W で約]分3 日 秒。 


卵とじ 



使用 キー 

(レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目ち 

なし 

約4分1日秒〜4分40秒 


ネオ料 り人分) 

卵 . M 寸]個 

鶏ち)も肉 （1 cm 角に切る）…3日呂 

たまねぎ（薄切り） . 3日呂 

「だし汁 . 大さじ2 

しょうゆ . ルさじ] 

® みりん . ルさじ] 

酒 . ルさじ1 


L 砂糖 . 小さじ1/3 


1下ごし 5 えをする 

耐熱性の容器に、鶏肉- 
たまねざ- ® を入れて、 
ラップでゆったりおおい、 
庫内中央に置く。 


似ジ] 

7日日 W 約 I 分2日秒 

2卵を加えて加熱する 

1に溶きほぐした卵を加えて 
軽く混ぜる。而たなしで庫内 
中央に置く。 
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2ぁぇる 

ゆでた野菜と薄切り八ムを 
合わせ、ごまマヨネーズで 
あスる。 

•追加 加熱ずるときは… 

[ WH " •仕上がの のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
厮ため/スタ-卜| キーを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 



〔レンジ 


似ジ1 



1己 OW 2分30秒 


をのこの卵とじ 

しいたけ-えのさ-しめじ 


(合わせて曰日 g ) と、たまねぎ 
の薄切り ( lOg ) を入れて加熱。 



えびチリソース 



えびを下ごし 5 えする 

えびは洗って尾一節を残して 
殻をむいた後、背わたを抜く。 
水けを而いておく。 


田作り 


ベーコン巻き 


巧料 （4 人分） 

えび（殻つさ） 

.] 6尾（約2己日〜3日日呂) 

酒 . ルさじ] 

塩 . 少々 

片栗粉 . 大さじ] 

サラダ油 . 大さじ] 


® 


⑥ 


ねざ（みじん切り） .] 本 

しようび（みじん切り）…大さじ1 
にんにく（みじん切り）•••適量 
トマトケチャップ•••大さじ6 

酒 . 大さじ3 

卜豈療誓 . ルさじ]/2 

砂糖 . ルさじ] 

塩 . 少々 

⑥は市販の中華合わせ調味料にかえてもよいでしよう。 


使用 キー 

(レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約3〜己分 


2えびに下味をつける 

耐熱性の皿に1のえびを入れ、 

@を加えて手でよくもみ込んで 
味をなじませる。片栗粉を 
まぶし、サラダ油をからませる。 

3材料を混ぜ加熱する 

⑥を2のえびにかけ、全体を 
よく湿ぜ合わせる。えびの尾び 
周囲を向くように並べ、ラップ 
または而たをして庫内中央に置く。 



ごまめ . 3日 g 

■砂糖 . 大さじ] 

しょうゆ . 大さじ]1/2 

-みりん . ルさじ] 

ゾ 

ごまめを加熱ずる 

ごまめを直径2日 cm 位の耐熱性の皿に 
広げる。爲たなしで庫内中央に置く。 


使用 キー 

(レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約3分30秒〜4分 


レンジ 


二山'が 


f あたため\ 


700 W 約 1 分 3 日秒 
〜2分 

途中で取り出して混ぜる。 





使用 キー 

(レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約1分30秒 


ホだ 

えび . 已尾(約8日呂) 

ベーコン .] 〜 2 枚 

ようじ . 己本 

1えびを下ごし 5 えする 

えびは尾を残して殻をむさ、 

背わたを取る。 

2ベーコンをえびに巻き、 
ようじで止める 

ベーコンは] /3 に切る。 


為たたみ 


(レンジ 1 

700 W 約 3 〜日分 
熱いラちに全体を還ぜ 
合わせる。 

•追加 加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I ぁたため/スタ 可 キーを押します。 
様テを見なびら力臟してください。 


2 


調味料を加熱する 

別の大さめの耐熱性の容器に 
® を入れる。 

店、たなしで庫内中央に置く。 


レンジ 


7 日日 W 約1分 


作たため 


1のごまめを加え、再び而た 
なしで。 


レンジ 


7 日日 W 約1分 


fmrzm 


3加熱する 

耐熱性の皿にのせて而たなし 
で、庫内中央に置く。 

f あにため\ 


(レンジ] 

7 日日 W 約 1 分 3 日秒 


0夕 - M 


そ舞の 
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煮こみ•煮ちの 



こみ J の「1 - じつくり」で長時間の煮こみ料理を、 


に-スピード」でスープなどの短時間でできる 
煮こみ料理を作れまず。 

煮こみ j での調理は、違中自動蜘こ弱出力になり、 
表示らく弱 > に変わりまず。 



ビーフカレー（じつくり煮こみ) 


. レンジ+ヒーター加熱 J 


使用 キー 

ま— ュ ]- しつ\ 0 

烏しの^ 2 -ス 1^°— ド 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

1- じっくり約6日〜7日分 

2 - スピード約2日〜3日分 


^材料 （3 〜4人分） 


牛バラ角切り肉 . 

…•…2曰日呂 

(塩、こしようをする） 
バター . 

. 適里 

しようび-にんにく •• 
(みじん切り） 

. 各適里 


—じゃびいも•••中1個 (1 已〇呂） 
(乱切りにして水にさらす） 


にんじんほ脚り） 



. 中 V 2 本 (8 日呂） 


たまねぎほ L 切り） 



. 中]]/2個 (3 日日 g ) 


_バター . 

. 腥重 

ル 

— 


⑥ 

—市販のカレールー 

……1 20 g 

L 水 . 

••…3カップ 

牛乳 . 

40〜已 0 ml 

(できあびりに加える） 

V 

J 


1肉をいためる 


フライパンにバターを熱し、 

しよラび、にんにくと共に強火 
でいため、取り出す。 

2野菜をいためる 

肉をいためたあとのフライ 
パンに®のバターを溶かし、 

じやびいち、にんじん、 

たまねざの順に入れる。 


3 ルーを 溶かす 

深めの耐熱性の容器に⑥を入れ 
て而たをして庫内中央に置く。 

700 W 約 4 〜 6 分 

加熱後よくかさ混ぜ、ルーを 
きれいに溶かしきる。 

4煮こむ 

3 に牛肉、野菜を入れ、全体を 
よく混ぜ合わせる。肉び表面 
に出ないよラにし 、!ふたを 
して庫内中央に置く。 

n 煮こみ制約6日〜7日分 心^ 


でさあびりに牛乳を加えて 
よく混ぜる。 

•材料が かぶるく 5いの煮汁で 

材料び煮汁から出ていると焦げ 



•追加 加熱ずるときは… 

I 時間-仕上がり] のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター " FI キーを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 



- み- b % 


ごーフカレー（スピード煮こみ） 


「じつく り 煮こみ」 ビーフカレーの 
材料か 5 変更しまず。 

• 肉の種類変更 

分量は同じ 

牛ノ（ラ角切り 肉^牛薄切 り肉 
•野菜の切りかた変更 

分量は同じ 

I 合^ミ t 化一 薄いいちょぅ切り 

たまねぎ^薄切り 
• 水の量変更 
3 カップー 21/2 カップ 



作りかたは同じです。 4 の操作で 
に-煮こみ強」に合わせて煮こんで 
<ださい。 


广' 

~ 煮こみ 
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•えをする 

たささに切る。 


皮をむさ 
して、水につけ 


を。 


つ切り、にんじん 


を。 


1と 

ご落としぶた 
をし、而たをすな。 


Co 


〜6日分 


micm] 


©©- 


r スピード煮こ別のコツ 

時間がないとき、手早く煮こみ料理が作りたいとき、スープ•汁ものにに-煮こみ強」を使いまず 
材料は… 

•野菜は薄切りにしたり、細かく切ります。 

-肉は角切り肉など厚さのあるわのは避け、薄切り肉などを使います。 

-具に下加熱をしておさます。 

-お湯を使って煮こみます。 

(メニュー例 ►SS 〜89ぺージ） 


肉じやび 



材料 （4 人分） 
牛薄切り肉… 
じやびいわ… 
たまねぎ…… 
にんじん••… 

酒 . 

砂糖 
しょうゆ 
だし汁… 




.200 g 

•中3個（約450呂） 
•中]個（約 200 g ) 
••中]/2本 （1 日日呂） 

. 大さじ] 

. 大さじ2〜3 

. 大さじ4 

. 2カップ 


2〜4人分まででさます。 


. ソ^ド バイス . 

アクび気になるときは、煮こむ 
前に肉をフライパンでいためて 
おきましょう。また肉は表面に 
出ないよラにしましよラ。 


1具の下ごし! 5 

牛肉は適当な三 
じゃびいちは、 
4〜8つ切りに 
アク抜さをす^ 
たまねざは8こ 
は一□大に切^ 

2煮こむ 

深めの耐熱性 C 
® を入れ小皿1 
(►88ぺージ); 
庫内中央に置< 


煮こみ 


「1煮こみ制約已日 


いわしのしようび煮 



使用 キー 

1煮こみ） 1- じっくり 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約己〇〜 60 分 


勺才料 （4 人分） 

N 

いわし 



. ル30尾(約700 

〜800呂） 


■しようび（せん切り） 

. 適里 


みりん . 

••大さじ已 


しょ5ゆ . 

1/2カップ 


砂糖 . 

••大さじ4 


—水 . 

• • 1カップ 

し 2〜4人分までできます。 

J 


- ノ 7 ドバイス . 

煮あびったら、煮汁につけた 
まま、しばらくおくと味び 
よ<なじみ、おいし<でさあび 
ります。 


1具の下ごし！ 5 

いわしは頭を与 
入れて内臓を与 
で洗い、水け^ 

2煮こむ 

深めの耐熱性 C 
入れ、硫酸紙 ( 
落としぶたを I 
をする。庫内 


煮こみ 


「1煮こみ制約已日 


使用 キー 

1煮こみ） 1- じっくり 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約己〇〜 60 分 



レンジ+ ヒーター 加熱 


レンジ+ ヒーター 加熱 


藝 


を水。 
指塩< 
るにいお 
す腹薄て 
を 、。つ 
えりる 取 
反反 」 M 


贿でた 

U 冷く 

器；：」 

笑 
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煮こみ料理のコツ 


I 深めの耐熱性の容器を使う 

容器は耐熱性び高く、而さこぼれないように深め 
で立ち上びりのまっすぐなわのを使ってください。 
煮こみ料理をするとさは別売品の「煮こみキャセ □ 
ール」をおすすめします。お買い上げの販売店まで 
お申し付けください。 

品番 NE - AAC 2 
税別価格： 2,日日日円 
(2003 年8月現在） 

「1 - じっくり」とに-スピード」の2つの煮こみを 
使い分ける 

「1-じっくり」は本格的にじっくり 
コトコト長時間煮こみたいときに、 

「2-スピード」は手早く短時間で作りたいとき、 
スープ類などのあっさり煮こみのとさに使います。 

I 材料がかぶるく 5いの煮汁で 

材料びかぶる < らいの量の煮汁び必要です。 

煮汁から材料び出ていると焦げつくことびあります。 

I 煮汁が少ないときは落としぶたを 

煮汁び少ないとさは必ず落としぶたをして、 

材料び出ないようにします。 

ただし金属製の落としぶたは避け、穴をあけた 
硫酸紙（グラシン紙)、陶器製の小皿などを用います。 


I 魚は平 5 に並べる 

肉や野菜に比べ、魚は身び柔らかく煮くずれしや 
すいので、重ならないよラに平らに並べ、穴をあ 
けた硫酸紙（グラシン紙）で落としぶたをします。 


I n - じっくり」メニューの分量を変更ずるときは 
水の割合や設定時間が変わりまず 


メニュー名 

作る分量 

水の量 

設定時間 

ビーフ 

カレー 

2人分 

3カップ 

約60〜70分 

肉じやび 

2人分 

2カップ 

約50〜60分 

いわしの 
しよラび煮 

2人分 

] カップ 

約35〜45分 


I 調理終了後、煮こみが足りず追加加熱を 
したいとさは 

I 時間-仕上がり I のランプび点滅中に、追加時間を 
合わせて I ぁたため/スタ-円 キーを押します。 

様テを見なびら加熱してください。 

ランプび消えたとさは（操作のしかた^41ページ) 



S ネスト□—ネ 


レンジ+ ヒーター 加熱 



使用 キー 

煮こみ） 2-スピ ー ド 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約20〜30分 
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材料 （4 人分） 

ベーコン（細く切る） . 4枚 

じやびいも（さいの目切り） 

. ル1個 

たまねぎ（さいの目切り） 

. 大]/4個 

にんじん（さいの目切り）……3日呂 
セロリ（さいの目切り）……中]本 

キャベツ（細く切る） . 7日呂 

さやいんげん（細く切る）……8日呂 
トマトの水煮（つぶす）……12日呂 
—マヵ□二 

(ゆでていないちの）…1日呂 
® スープの素（細く砕く）…3個 


塩-こしょう . 各少々 

_湯 . 31/2カップ 

_バター . 大さじ2 

⑥パセリ . 適量 

_粉チーズ . 適量 


1ネオ料を下加熱する 

深めの耐熱性の容器に細かく 
切った材料とトマトの水煮を 
汁ごと入れる。 

店、たをして庫内中央に置く。 


C レンジ ] 

700 W 細〜7分 



2煮こむ 


1に®を加えて混ぜ、 I ふたを 
して具び熱いうちに煮こむ。 


煮こみ 



に煮こみ強」 


約2日〜30分 


3仕上げる 

加熱後 2 に⑥を加えて仕上げる。 


中華スープ 



使用 キー 

1煮こみ) 2-スピード 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約20〜30分 


材料を下加熱する 

深めの耐熱性の容器にむさえび 
外の材料と、しょうびを入れ 
て而たをして庫内中央に置く。 


ルンジ I - r 

700 W 約4〜6分 



2煮こむ 

1にむきえびと®を加えて 
混ぜ、而たをして具び熱い 
うちに煮こむ。 


で•化ク .. 


煮こみ' 


に煮こみ制 


約2日〜3日分 


値汁 



使用 キー 

1煮 こみ) 2-スピード 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約20〜30分 


野菜-酒かすを下加熱する 

深めの耐熱性の容器に酒かす 
を入れその上に野菜を入れる。 
店、たをして庫内中央に置く。 


(レンジ 1 
700 W 約4〜6分 




加熱後よく湿ぜ、酒かすを溶かす。 


レンジ+ヒーター加熱 


[あたため) 


材料 （4 人分） 

むきえび . lOOg 

白菜（細くそぎ切り） . 2日日呂 

白ねざ(薄い斜め切り）…大 V 2 本 

しいたけ（せん切り） . 6日呂 

えのさ（半分に切る） . 中]束 

ゆでたけのこ（せん切り）……己日呂 

にんじん（せん切り） . 己日呂 

しようび（せん切り） . 適量 

湯 . 4カップ 

中華スープ(顆粒） 

. 大さじ]]/2 

塩*こしよう . 適量 

•追加 加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター " FI キーを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 




レンジ+ ヒーター 加熱 


材料 （3 〜4人分） 

甘塩さけ卜□大に切る）…2日日呂 

たまねぎ（薄切り） . 已日呂 

大根（薄い短冊切り） . lOOg 

にんじん（薄いいちよう切り） 

.50 g 

じやびいも燒いいちよう切り） 

. 已〇呂 

_湯 . 3]/2カップ 

® だしの素 . ルさじ1]/2 

_みそ . 大さじ2 

酒かす（細かくちざる） . 8日呂 

ね3 . 適量 


2さけを入れて煮こむ 

1にさけと®を加え、而たを 
して具び熱いうちに煮こむ。 

~ 岭彌 變 

に煮こみ制 


煮こみ 


仕上げにねざをちらす。 
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i. 



























































































































材料 

大豆 




~砂糖…… 
しよラゆ 

塩 . 

水 . 


] カップ (1 曰日呂） 

. 80呂 

•……大さじ2]/2 

. ノ」\さじ]/2 

. 4カップ 

. ノ」\さじ]/6 


昆布 . 

にんじん••… 

ごぼう . 

こんにゃく… 
干ししいたけ 


3煮こむ 

1に2の具を入れ硫酸紙 
(グラシン紙）の落としぶたと 
店、たをして庫内中央に置く。 
ルンジ I 

7日日 W 約11分 



迎時 ’〇: 

約180 
1 50 W 240分 

•追加 加熱ずるとさは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタ^ キーを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


1黒豆を洗う 

黒豆を洗ってざるにあげ、 
水けを切っておく。 

2調味液に一晩つける 

深めの耐熱性の容器に黒豆と 
® を入れ、一晩おく。 

割れた豆は取り除く。 

3煮こむ 

2 に硫酸紙（グラシン紙）の 
落としぶたと而たをして、 

庫内中央に置く。 


佳 


(レンジ 1 
7日日 W 


約9分 



f あたた於 


例 叱 & リリ！^ か 

1 50 W 240分 


4 -昼夜ぉ< 

2〜3粒取り出し、指で軽く 
つぶれるようなら、落とし 
ぶたをはずし、すぐに而たを 
してそのまま一昼夜おく。 
(しわを防ぎ、味をしみ込ませ 
るため） 


ノフド バィス . 

• 黒豆はさびた釘ととわに一晩 
つけ込み、煮こむとより黒く 
仕上びります。 

•金属製の落としぶたは避け、 
硫酸紙（グラシン紙）を 
容器よりひと回り小さく切り、 
数か所にルさな穴をあけて 
用います。 

• 大豆や黒豆のような乾物豆を 
煮るときは C レンジ 1 7 日日西から 
似ジ 11日 0 W の連動調理を 
します。 

(連動調理の操作^37ページ） 


五目豆 



使用 キー 

〔レンジ I 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約190〜2己0分 


1調味液に一晩つける 

深めの耐熱性の容器に洗った 
大豆と®を入れ、一晩おく。 

2具の下ごし5えをする 

にんじん、ごぼラは、大豆 
ぐらいの大ささに角切りに 
する。ごぼうは水にさらして 
アクを抜く。昆布は、固く 
しぼった而さんで両面を而いて 
巧れを取り、はさみで] cm 角 
に切る。こんにゃくは] cm 角 
に切り、塩もみして水で洗う。 
干ししいたけはもどして 1 cm 
の角切りにする。 


使用 キー 

〔レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約190〜2己0分 



材料 

黒豆 .] カップ （14 日呂) 

「砂糖 . lOOg 

塩 . ルさじ]/ 4 

® 重曹 . ルさじ]/ 4 


しょうゆ . 大さじ1]/2 

水 . 4カップ 


呂 g g r 巧 

5 g g 皆 
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材料 に人分） 

鶏ちも肉（一□大の薄いそぎ切り） 

. 1枚 (2 日日呂) 

「白ワイン . 大さじ1/2 

塩.こしょう . 各少々 

⑥ P たまねぎ(みじん切り）…大さじ2 
g にんにく（みじん切り）…小さじ] 
碁 L オリーブ油 . 大さじ2 


ピーマン（輪切り） 

. 2個 (6 日呂) 

□-リエ .] 枚 

トマトの水煮 . 22日呂 

顆粒 スープの 素 . 少々 

_塩•こしょう . 各少々 


3材料を混ぜ加熱する 

2 の加熱び終わつたら取り出し 
1の鶏肉と⑥を加えてよく混ぜ 
店、たをすな。 


(レンジ] 

7日日 W 約> 


f 友ににが\ 


好みで、塩-こしょラ-バジル 
オレガノで味を調えてをよいで 
しよつ。 
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材料 に人分） 

かぼちゃ . 3日日 g 

(4 cm のくし形にする） 

砂糖 . 大さじ2 

薄□しょうゆ . 大さじ2 

みりん . 大さじ] 

水 .160 ml 




1煮る 

深めの耐熱性の容器に、 
かぼちゃの皮を上にして入れ 
て®を加える。ラップまたは 
店、たをして、庫内中央に置く。 

700 W 約日分3日秒 

.•. も IS 



(レンジ] 


150 W 


約10分 


件たため^ 


材料 （4 人分） 

さば . 4切れ（約4日日 g ) 

酒 . 大さじ4 

みそ . 大さじ曰 

® みりん . 大さじ2 

砂糖 . 大さじ2 

しよラゆ . 大さじ] 

しようび（せん切り） . 適量 


煮る 

深めの耐熱性の容器に、 
重ならないように、さばを 
並べて®を入れる。 

硫酸紙（グラシン紙）で落とし 
ぶたをし、而たをして庫内 
中央に置く。 


(レンジ 1 



150 W 


約13〜 
1己分 


加熱後、しょうびを飾る。 


かほちやの煮もの 



さばのみそ煮 



チキンのトマト煮 



使用 キー 

〔レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約8〜分 


1鶏肉に下味をつける 

鶏肉に®を店\り、下味をつけ 
てお<。 

2たまねざを加熱ずる 

深めの耐熱性の容器に⑥を入れ、 
店、たをして庫内中央に置く。 

7日日 W 約4日〜 

已日秒 


使用 キー 

(レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約1己分3日秒 



使用 キー 

(レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約23~27分 


©合わせる 


i. 


















































































































































ソーろ- 

ジャム 作り 


鍋で作ると焦ばついて失敗しがちなソースや 
ジャムら、電子レンジな5上手に仕上がりまず。 
つきっきりで混ぜなくてもいいか5、とっても 


ラクラク！ 




使用 キー 

(レンジ I 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約9分3□秒 


材料 （3 カップ分：グラタン4皿分) 


薄力粉 . 曰日呂 

バター . 曰日呂 

牛乳 . 3カップ 

塩•こしよう . 少々 


使用 キー 

〔レンジ I 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約4分〜6分30秒 


材料 （シュークリーム20個分） 

牛乳 . 2カップ 

_薄力粉 . 大さじ2 

® コーンスターチ•••大さじ]〜2 

-砂糖 . 已日〜8日呂 

卵黄 . 4個 


使用 キー 

(レンジ I 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約14分 


材料 

いちご（へたをとる） . 3日日 g 

—砂糖 .] 已日呂 

® レモン汁 . ルさじ2 

_サラダ油 . ]〜2滴 


1 バターを 溶かす 

深めの耐熱性の容器にノ くター 
と薄力粉を入れ、而たなしで 
庫内中央に置く。 

(M] 

7日日 W 約 I 分30秒 ^ 

2牛乳を加えて加熱ずる 

1を泡立て器でよく混ぜなび 
ら、牛乳を少しずつ加え而た 
なしで、庫内中央に置く。 

7日日 W 約8分 


途中で2〜3回よくかさ混ぜる。 
塩-こしよラで味を調える。 



1カップ分 

2カップ分 

薄力粉 

1己 g 

30 g 

バ'夕一 

1己 g 

30 g 

牛乳（カップ） 

1 

2 

塩-こしよう 

少々 

少々 

バターを溶かす 
(レンジ17日日 W 

約4日秒 

約1分 

牛乳を加えて 
0^7日日 W 

約已分 

約7分 


@1バタ— . 大ごしと 

バニラエッセンス . 少々 

ラム酒 . ルさじ] 


1牛乳をあたためる 

深めの耐熱性の容器に牛乳を入れ、 
ふたなしで庫内中央に置く。 

700 W 約2〜3分 

2粉に牛乳を加える 

® を合わせて、而るいにかけ 
たものに牛乳を泡立て器でよ 
く混ぜなびら少しずつ加える。 

3卵を加え加熱する 

2 に卵黄を少しずつ混ぜ、 

加こな しで庫内中央に置く。 

700 W 約2分〜 

3分3日秒 

途中で2〜3回取り出し混ぜる。 

香り風味をつける 

3 に⑥を手早く混ぜ、あら熱び 
取れたらラム酒を加え、 
冷蔵庫で冷やす。 


1下ごし 5 えをする 

いちごを深めの耐熱性の容器に 
入れ、@を全体に而りかける。 

2加熱する 

!ふたな しで庫内中央に置く。 

700 W 約14分 
途中で2〜3回かさ混ぜる。 

•追加 加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタ^ キーを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 

••ゾ ’ ドバイス .• 

• レモン汁は固まりやすくする 
ために、サラダ油はさこぼ 
れに << するために加えます。 
•ホイップした生クリームと 
軽く混ぜれば、いちごク U —ム 
に。 □ ールケーキなどの 
クリームにぴったりです。 
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ノ / イデア タツ キング 

必見！電子レンジの便利わざ 



使用 キー 

(レンジ1 

付属品 

なし 


パン粉作り-お菓子の乾燥 ! 豆腐の水切り 


パン粉づ<り 

固くなつ た食 )くンをミキサーで 
細かく砕さ、皿に広げる。 

而たなしで、庫内中央に置く。 

] カップ（日日呂）につき、 


C レンジ| 7日 OW で途中2〜3回 
混ぜなびら 約2〜3分 加熱。 
紙に広げて冷ます。 

お菓子の乾燥 

皿に重ならないように広げ、 

!ふたな しで庫内中央に置く。 

C レンジ 1 700 VV で様テを見なび 
ら加熱。 

しばらくすると、パリツと 
乾燥します。 


あべかわらち 

もち3切れ（約]日日呂）を水に 
つける。（もちび固い場合には 
30分くらい） 

さな粉と砂糖-塩を混ぜ合わせ、 
ちちにからめる。くっつかない 
ようにラップを敷いた皿に並べ、 
庫内中央に置く。 

店、たなしで ルンジ1 700 W 約1分〜 
1分30秒 加熱。もちび而くれて 
さたら、でさあびり。 

仕上げに、わラー度さな粉をから 
める。 


揚げちのや、いためもの用に 
使いたいとさに。 

皿にのせて、而たなしで庫内中央 
に置く。 ] 了（約3日日呂）につき 
C レンジ 1 3日日 W で 約3〜4分 加熱。 

店、さんで水けを而さ取る。 


0 


>1： 


にんに<の臭み抜き 

刺激臭び消えて使いやすく。 
薄皮をつけたままラップに包み 
庫内中央に置く。 ] 片につさ、 

C レンジ 1 3日日 W で 約20秒 加熱。 
にんにくの大きさによって、様テ 
を見なびら加熱してください。 


ド^^^う 


バター.チョコを 溶かず 
バター 

容器に入れ、ラップをして庫内 
中央に置く。 曰日呂 につき 
(レンジ 17 日日 W で 約30秒〜己0秒 

加熱。 

ノ くターの固さに合わせて様テを 
見なびら加熱を。 

サンドイッチ用のからしバター 
は加熱時間を控えめに。 

チョコレート 

容器に板チョコ曰〇呂を割って 
入れ、牛乳大さじ]を加えて、 

I ふたな しで庫内中央に置く。 

C レンジ 1 300 W で 約1分30秒 加熱。 
固さは牛乳の量で調節を。 


冷凍アイスク U —ムを 
食べやずく 

カチカチに凍ったアイスクリーム 
(約200〜已 00 ml ) は、 

店、たを取り、庫内中央に置く。 

口 互-•出力•温度 I つまみで 
-] ぴ C または一己でに合わせ 
I あたため/スター "FI キーを押す。 
※スプーンび入る状態にします。 


/ 


/ 韶片其、-/ 

響:; 

干ししいたけをらどす 

水でもどすより、早く而っくらに。 
干ししいたけを容器に入れ、 

ひたひたの水を加えて而たなしで 
庫内中央に置く。 

C レンジ1 700 W で様テを見ながら 
約20〜30秒 加熱。 

もどし汁はだし汁に。 
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材料 

値径] 8 cm の金属製丸型1個分） 
スポンジケーキ生地 

卵 . M 寸3個 (18 日 g ) 

砂糖（店、るう） . 9日呂 

薄力粉（店、るう） . 9日 g 

牛乳 . ルさじ2 

バター .] 已呂 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 

ホイップクリーム 

生クリーム .] カップ 




⑥ 


砂糖 . 大さじ2〜3 

バニラエッセンス . 少々 

シ□ップ 

砂糖 . 大さじ2 

水 . 大さじ4 


⑥ 


(合わせて 斯ジ 1 700 VV で 
L 約20秒加熱） 


ブランデー（◎と合わせる） 


飾り 

いちご（縦半分に切る） 
硫酸紙（グラシン紙） •• 


•大さじ2 


•6 個 
.1 枚 



I m 




@@ - 


八ンド S キサーの場合は、まず 
高速で泡立てる。文字び書け、 
しばらく残る程度になるまで 
泡立てたあと、さらに低速で 
約1〜2分続け、泡を均一にする。 


3 バターを 溶かす 

深めの耐熱性の容器に®を 
入れ、ラップまたは而たを 
して 庫内中央にのせる。 

偽た論 


レンジ 


700 W 約3日〜 
日日秒 


か- h / 


4オーブンを予熱する 

予熱時間約7分 

国鄕 

「13スポンジ 
ケ-キ」 


I ケーキ型の内側に薄く油をめり、 
硫酸紙（グラシン紙）を敷く。 
薄力粉•砂糖は/るっておく。 

給水タンクに水を入れる 


-2 の目盛り上 
水を入れる 


全卵に砂糖を加え、湯せん 
する 

卵をとさほぐし、分量の砂糖 
を加えて混ぜる。湯せんして 
砂糖を溶かし、指先びあたた 
かく感じる程度（約4ぴ C ) で 
取り出す。 



2泡立てる 

泡立て器の先から落ちる泡で、 
文字び書けるくらいになるま 
で1をよく泡立てる。 


(し 


使用 キー 

(自動む-113スポンジケ-キ 

予熱 

あり（約7分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

瞧 約3已分 



諸-' 弓 


予熱中 


II •か •強 



下準備 


ヒーター+スチーム 加熱 


お菓子•ハン•スナック 
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薄力粉を加える 

2 にバニラエッセンスを混ぜる。 
さらに薄力粉を而るいなびら 
加え、粉び消えるまで底から 
すくいあげるように混ぜる。 




@@ - 


生地をすくって、 U ボン状に落ちる 
まで混ぜる。 

6 バターを 加える 

已に人肌より熱めの 3 を而りま 
くよラに加え、手早く還ぜ込む。 



7型に流し入れる 

6 を高い位置からゆっくりと 
流し入れる。 

(泡を均一にするため） 


02)- 


ボールの底に残ったバターは入れ 
ない。（ケーキ表面のヒビの原因に 
なります） 

8空気を巧く 

7 をトントンとたたいて空気を 
抜く。 



9焼< 


予熱完了後、ドアを開けてすば 
やく庫内 下段に 入れてドアを 
閉める。 


を巧す 


諸- 


ち皿 下段 

巧 


1! •か •強 


ドアを開けて約]分経過しても 
スタートされない場合、 

ピッピッと鳴り]己秒後に取り 
消されます。そのとさは予熱 
から操作し直してください。 
(►33ぺージ） 

•手動のと をは… 

ヒーター加熱のみです。 


型植径） 

キー 

予熱 

時間 

1己 cm 


あ0 

約2日〜3日分 

18〜1 9 cm 

1 トブン1段 1 

約3日〜4日分 

21 cm 

16日 。 C 

約4日〜日日分 

24 cm 

約4日〜日日分 


竹串を刺して、何ちついてこな 
ければ焼さ上びり。 



J 




10型か 5 抜く 

型ごと2日〜3日 cm の高さから 
] 回落として、焼さ縮みを防ぐ。 
型から出し、底を上にして網に 
のせ冷ます。あら熱びとれたら、 
乾燥しないようにポリ袋に 
入れる。 



11ホイップクリームを作る 

冷蔵庫でよく冷やした 
生クリームを冷やしなびら泡立 
て、トロリとしたら⑥を加え、 
ツノび立つまで泡立てる。 



12 デコレーシヨ ンする 

スポンジ台は底を上面にし、 

シ□ップをめって、ホイップ 
ク U —ムでデコレーシヨンする。 




•焼き足りないときは… 

[11 商-仕上がり I のランプび点滅中に追加時間を合わせて I ぁたため/スタ-卜 1 
キーを押します。様子を見なびら焼いてください。 

•紙型を使うときは 

手動の才~ブン I 才づン1段 1 160む予熱ありで約3日〜4□分焼いてください。 
(予熱時間約6分3□秒） 

サイズ別分量と加熱時間の目安 （自動「13スポンジケーキ」使用） 


^^_ 直径 

欄 

1己 cm 

18〜19加1 

21 cm 

卵 

M 寸 2 個 

M 寸 3 個 

M 寸 4 個 

砂糖 

己 Og 

90g 

120g 

薄力粉 

己 Og 

90 呂 

120 呂 

牛乳 

大さじ V2 

小さじ 2 

大さじ 1 

バター 

10 呂 

1 已 g 

20 呂 

加熱時間の目安 

約 2 已分 

約 3 己 分 

約 3 已分 

仕上びり 

く弱> 

く標準> 

く強> 


] 曰 cm 、 21 cm のケーキを焼くとさは I 時間-仕上がり I つまみで 
1己 cm はく弱>に、21 cm はく強>に合わせて焼いてください。 



才—ブンスチ—ム 


お菓子•パン 
•スナック 
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ノく 夕ー フ J レー ツケ ーキ ■ SBMi 画 


使用 キー 

才-ブン 1fs | ]6日 。 C 

予熱 

あり（約6分3□秒） 

付属品と 
加熱時間の目安 

IIBI 約6 日〜 
下段 7日分 


材料 


(約 20 X 1日 cm の金属製パウンド型1個分） 
ノ（夕一(室温にもどしておく）…12日呂 

砂糖（店、るう） . 12日呂 

卵 . M 寸3個 (18 日 g ) 

ラム酒 . ルさじ] 


® 


~薄力粉 


•200 呂 


ベーキングノ くウダー……ルさじ ] /2 


(合わせて店\るラ） 

硫酸紙（グラシン紙） .] 枚 

フルーツ （それぞれ1個分） 

レーズン•チェ U —•オレンジ 

ピール .] 日日呂 

(細かく刻み、ラム酒大さじ] 
につけてお <) 

牛乳 . 大さじ] V 2 

レモン汁…大さじ！（約1/2個分） 
レモンの皮（すりおろす） 
. 約1/4個分 


ど 

ミ 

フ 

ル 

I 

ツ 

入 

0 


パ 


入 

D 

才 

レ 

ン 

ジ 

入 

0 


—バナナ .] 本 （1 日日呂) 

(皮をむさ3〜 5 mm の輪切りに 
_してレモン汁を少々かける） 

—オレンジの皮（すりおろす） 

. 約]個分 

オレンジ果肉 . V 2 個分 

(袋から出し、已 mm 程度に 
_切る） 


下準備 


パウンド型の内側に薄く油をめり、 
硫酸紙（グラシン紙）を敷いておく。 

1オーブンを予熱する 

予熱時間約6分30秒 
I トブン崎 

1度16日む予熱 
押す 

2 バターと 砂糖を練る 

ボールにバターを入れて、 

クリーム状になるまで泡立て 
器で練り、砂糖を3回くらいに 
分けて加え、よく混ぜる。 

3卵- フルーツを 加える 

ときほぐした卵を少しずつ 
加えなびら混ぜ、さらに 
ラム酒と好みの フルーツを 
加える。 


4粉を加える 

® を加えて混ぜ、型に流し入 
れ、表面を平らにする。ゴム 
ベらを底まで入れて中央を 
くぼませる。 

5焼< 

角皿にのせ、予熱完了後、 

庫内下段に入れる。 

才熱た巳み 

•焼き 足りないときは… 

[61 商- 仕上がり I のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター "FI キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 



’• ノブ ドノ的 . . .•••••••••••••••••••••••• . 

•バターび固く練りにくいときは、 I メニユー•出力.磊^ つまみで 
2ぴ C に合わせて I ぁたため/スタ-卜| キーで加熱しましよう。 

• 2個までなら]個分と同じ温度、約70分で焼くことびでさます。 
様テを見なびら焼いてください。 
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シフオンケーキ 



使用 キー 

才づン1段170む 

予熱 

あり（約7分3□秒） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約4己〜 
下段 日日分 


1 才料 

植径 20 cm ののレミ製シフオン型1個分) 


卵黄 . M 寸曰個 

砂糖（店、るう） . ]3 日呂 

サラダ油 . 8 日 ml 

水 . 1/2カップ 

バニラエツセンス 

(またはバニラオイル） . 少々 

卵白 . M 寸7個 

薄力粉（店、るう） .] 已日呂 

V_ y 


•編— 

• 型はアル S 製のシフオン型を 
お使いください。 

フッ素加工の型では上手に焼け 
ない場合びあります。 

• ケーキの底に大さな穴び出来ない 
よラにするには生地を型に入れる 
とさ空気び入らないよラ、高い 
位置から一気に流し入れます。 
入れた後、軽くたたいてください。 
強 < 型をたた < と逆に空気び入る 
ことびあります。 

ソ^ド バイス .— 

: 約 17 cm の型で焼くときは… 

： 材料は、卵黄 M 寸3個、砂糖6已呂、 

! サラダ油4日 ml 、 水1/4カップ、 

: バニラエッセンス少々、 

: 卵白 M 寸4個、薄力粉7已 g 。 

: わン1段 I ]7日む、予熱ありで 
： 約3已^4已分。 


1卵黄を泡立てる 

ボールに卵黄と砂糖 V 2 量を 
入れ、泡立て器で白っぽく 
なるまでよく混ぜる。 
サラダ油を少しずつ加えて 
もったりするまで混ぜる。 
さらに水を少しずつ加え、 
分離しないようによく混ぜる。 

2薄力粉を加える 

1にバニラエッセンスを加え、 
さらに薄力粉を而るいなびら 
一度に加える。粉び湿ざる 
まで泡立て器で底からす < い 
あげるように混ぜる。 

3オーブンを予熱ずる 

予熱時間約7分30秒 



押す 予熱 


4 メレンゲを作る 

別のボールに卵白と残りの 
砂糖を入れ、ツノび立つまで 
しっかり泡立てる。 

ボールを斜めにしても流れ 
ないようになるまで泡立てる。 

5生地を合わせる 

2 に 4 のメレンゲ1/3量を入れ、 
泡立て器でメレンゲび消える 
まで練らないようにさっくり 
混ぜる。残りのメレンゲ V 2 量 
を加えて同様に混ぜる。 

6生地を仕上げる 

最後に已を 4 の残りのメレンゲ 
に加え、ゴムベらで生地び均 
等に混ざるまで練らないよう 
にしっかり混ぜる。 


7生地を型に入れる 

ケーキ型（油やバターはめら 
ない）を用意し生地を高い位置 
から流し入れる。型をトント 
ンと軽くたたいて空気を抜く。 

8焼< 


角皿にのせ予熱完了後、 
庫内下段に入れる。 




約4已~己己分\ 


f あにため \ 


焼き上びったら、すぐに型を 
逆さにして安定のよい深めの 
容器にのせ、完全に冷ます。 

9型か 5 はずす 


パレツトナイフを型と生地の 
間に差し込み、上下に動かし 
なびら外周をはずす。 

中/こ\は竹串で筒をこするよラ 
に動かし、はずす。 

型をひっくり返して生地を 
取り出す。 


お好みで… 

ホイップクリームやフルーツ- 
ジ ヤムを添えても良いでしよラ。 
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スドレ ーヌ 





材料 

植径 9 cm の型9個分-角皿1皿分） 

卵 . M 寸3個 (18 日 g ) 

砂糖（店、るう） . ]3日呂 


薄力粉（而るう） . 

.]30 g 

バター (3 cm 角に切る）••… 

.]30 g 

レモンエッセンス . 

.... 少々 

(またはバニラエッセンス） 


型紙 . 

…•9枚 


使用 キー 

1才-ブン1段 1 1お‘ン2段 1 180で 

予熱 

あり（約8分30秒） 

付属品と 
加熱時間の目安 

/■\約18〜 
下段 ^3分 

1 瞧 約] S 〜 
23分 


1卵を泡立てる 

卵と砂糖を合わせて混ぜ、 

湯せんする。人肌にあたたまっ 
たら取り出して泡立てる。量び 
増えて白っぽくなり、泡立て器 
を持ち上げて字びかけるくらい 
になったらエッセンスを入れる。 



使用 キー 

才-ブン圳170む 

予熱 

あり（約7分30秒） 

付属品と 
加熱時間の目安 

/ H 約巧〜 
下段 20分 


1オーブンを予熱する 


予熱時間約7分30秒 
I トブン1段 I 

1度押す17日む予熱 

2生地を作る 

スポンジケーキ （^94 ページ）の 
要領で、卵と砂糖を泡立てる。 

3薄力粉を加える 

2 にバニラエッセンスを加えて 
混ぜる。薄力粉を入れ粉び残つ 
ている半合わせ状態まで混ぜる。 
さらに熱いバターを加え手早く 
しっかり還ぜる。 
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2 


バターを 溶かす 

バターを耐熱性の容器に入れ 
て、ラップまたは而たをして 
庫内中央に入れる。 


(レンジ 1 
7日日 W 


約1分〜 

1分3□秒 


f あたた齡 


3 


オーブンを予熱する 

1段のとさは予熱時間約8分30秒 


f あたにめ\ 


を^ な夕- b ； 

1度180む予熱 

^ 押す 

4粉と バターを 加える 

1に薄力粉を入れ、人肌より 
熱めに湯せんする。粉び残って 
いる状態の半合わせにし、溶か 
しバターを加え、練らないよラ 
にさつくり混ぜる。 


5焼< 


マドレーヌ型に型紙を敷さ、 

4 を入れて角皿に並べる。 

予熱完了後、庫内下段に 
入れる。 

立熱ぃ、 たため） 

加熱終了後、型から出し、 

底を上にして冷ます。 

> 焼き足りないときは… 

[ W 商- 仕上がり I のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター "FI キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 


材斜 （1 本分角皿1皿分） 

卵 . M 寸4個 (24 日 g ) 

砂糖（店、るう） . 8日呂 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 

薄力粉（店、るう） . 8日呂 


バタ- . 

••2已 g 

((レンジ | 7 00 W で約20秒加熱） 

いちごジャム . 

•••適重 

硫酸紙（グラシン紙） . 

(四隅に切り込みを入れる） 

…1枚 


ノ 


4焼< 

硫酸紙（グラシン紙）を敷いた 
角皿に 3 を流し入れて平らに 
し、角皿をたたいて空気を 
抜く。予熱完了後、庫内 下段 
に入れる。 

予熱 冷たたみ 

兀 J 後ぐし 1 に 。。ノ \ 苗夕-卜^ 

約1已〜2日分^ 

加熱後、あら熱を取り、焼け 
た面を下にして固く絞った 
/3、きんにのせて紙をはびす。 

5ジャムをめり、巻く 

向こう側 2 cm ほど残して 
ジャムをめり、手前から巻く。 
卷さ終わりを下にして 
しばら 
くなじ 
ませる。 


••• ソ ィド バイス . 

•2 段で焼くこともでさます。 

I ォづン 2 南 予熱あり ] 7 日む 
約 2 已 ^ 30 分。 

残り時間約10分に、角皿の前後 
を入れ替えてください。 

(熱いのでやけどに注意する） 
•バターを加えて混ぜるとさは 
生地を底からす < い上げなびら 
手早くしっかり混ぜましよラ。 

• 紙はめれぶさんで湿らせると 
はびれやす < なります。 

• お好みでホイツプクリームや 
フルーツなどを入れて卷いても 
良いでしよう。 



ノフ "5—— 



使用 キー 

[才づン崎]80む 

予熱 

あり（約8分30秒） 

付属品と 
加熱時間の目安 

i/mk 約17〜 
下段 鮮、 


下準備をする 

角皿に硫酸紙（グラシン紙）を 
敷く。 ® を深めの耐熱性の容器 
に入れ、而たなしで庫内中央に 
置<。 _ 


(レンジ I 
7日日 W 約2分3日秒 


スイートポテト 



使用 キー 

1!才-ブン1段1 2日日 。 C 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目安 

約2日〜 
上段 2已分 


さつまいらをゆでる 

さつまいちを、耐熱性の平皿にのせ 
てラップでおおい、庫内中央に置く。 


但動にュ 


稼 


^あたたが^ 


「3ゆで野菜(根菜)」 

•手動のと さは… 

( レンジ17日日 W で約7〜8分。 


^ 材料 （角皿1皿分） 

バター . 2日日呂 

ブラックチヨコレート 

(粗くきざむ） . 2日日 g 

卵 . M 寸4個 

砂糖 . 2日日 g 

ち^「レーズン . lOOg 

が L ラム酒 . 大さじ] 

2材料を混ぜる 

ボールに 卵を割りほぐし、 
砂糖を加え泡立て器で 
よく混ぜる。砂糖び溶けたら 
1と⑥を加え、混ぜる。 

3粉を加える 

2 に⑥を加えて泡立て器で 
よく混ぜる。 

4オーブンを予熱する 

予熱時間約8分30秒 


⑥ 


I トブン崎 

1度 
押す 


18ぴ C 予熱 


f あたたみ 


薄力粉 . 2日日 g 

ベーキンクパウター…ノ」\さじ] 

ココア . 大さじ3 

L (合わせて店\るう） 

硫酸紙（グラシン紙） 

(四隅に切り込みを入れる）…1枚 


5焼< 

3 を角皿に流し込む。 

予熱完了後、庫内下段に入れる。 

J 隸 無ににめ) 


••• J* ドバイス . 

2段で焼くとさは材料を2倍に 
して約2已〜3日分焼きます。 




⑥ 


材料 （約12個-角皿1皿分） 
さつまいも （1 本2已日 g ) ……2本 

バター . 30 g 

砂糖 . 70 g 

卵黄 .] 1/2個分 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 

牛乳 . 適量 


ドリール 

卵黄 . ]/2個分 

みりん . ルさじ]/2 


市販のアル5ケース 


•約12枚 


縦2つに切り、スプーンで 
中身をくり抜さ、熱いうちに 
票じ' しする。 

2生地を作る 

耐熱性の容器に1と®を入れ、 
店、たなしで庫内中央に置く。 


f あたたか\ 


タタ-り 

700 W 約4分 ^ 

木ベらでよく混ぜ⑥を加える C 
(牛乳で固さを調節） 


3焼< 


2 を絞り出し袋に入れ、 

アル5ケースに絞り出す。 

角皿にのせて八ケでドリールを 
めり庫内上段に入れる。 


トブン崎 

2度 2己〇む 

押す約2日〜2己分 




お菓子•パン 
•スナック 
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チ—スケ—キ 



使用 キー 

才-ブン 1fs | ]7 日。 C 

予熱 

あり（約7分3□秒） 

付属品と 
加熱時間の目安 

IIBI 約3 日〜 
下段 4日分 


材料 

(直径 18cm の金属製丸型 
[底び抜ける型] •] 個分） 

ビスケット地 

甘みの少ないビスケット……已日 g 
(またはクラッカー） 


バター . 4日呂 

中身 


クリームチーズ…… 

. 200呂 

卵 

.M 寸2個 （12 日呂） 

砂糖（而るう） . 

. 50呂 


—コーンスターチ • 

. 20呂 


レモンの皮 . 

約1/4個分 


(すりおろす） 
レモン汁 . 

•大さじ]〜2 


_生ク U —ム、牛乳 

•••各大さじ2 

飾り 



^あんずジャム… 

……大さじ] 

⑥ 

水 . 

•…大さじ V2 

(合わせて （ レンジ|7日日界で 


_約20秒加熱） 


し 願紙(グラシン紙 

.] 枚 


••• / ドバイス . 

□当たりよく、而つくら仕上げる 
には、クリームチーズを室温で 
柔らかくしてからよく練ります。 
また卵は文字び書ける程度まで 
充分に泡立てます。 
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1ビスケット地を作る 

耐熱性の容器にノ くターを入れ、 
ラップまたは而たをして庫内 
中央に入れる。 

700W 約4日〜 

已日秒 

ビスケットをポリ袋に入れ、 
めん棒で細かく砕さ、溶かし 
バターに混ぜる。 

2型に敷< 

ケーキ型の底に1を敷さつめ、 
冷蔵庫で冷やし固める。 

sib 

3生地を作る 

クリームチーズをなめらかに 
なるまでよく練る。 

(クリ ーム チーズび固い場合は、 
I メニュー•出力 .1111 つまみで 
2ぴ C に合わせて 
I ぁたため/スタ-卜| キーで加熱） 

® を加えて充分混ぜる。 

月りの容器に卵をとき、砂糖を 
加えてよく泡立て、ク U —ム 
チーズの生地と合わせて混ぜる。 



4オーブンを予熱する 

予熱時間約7分30秒 

1|- ブン1段 I 

1度170む予熱 
押す 

5焼< 

2 のケーキ型のまわりに硫酸紙 
(グラシン紙）を卷き、 3 を流し 
込み、表面を平らにする。 

予熱完了後、角皿にのせて 
庫内下段に入れる。 

完了すを約30〜猶苗 

6仕上げる 

焼さ上びり直後、硫酸紙 
(グラシン紙）とケーキの間に 
ナイフを入れておさ、冷蔵庫 
で冷やす。 

型から出し、硫酸紙（グラシン 
紙）をはずす。 

⑥をチーズケーキの表面に 
めって仕上げる。 



•焼き 足りないときは… 

[61 商- 仕上がり I のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スター "FI キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 





クツキー 


使用 キー 


予熱 


付属品と 
加熱時間の目安 


匠-ブン崎 i 才づン 2 剛 170 °C 


あり（約7分3日秒） 


約12〜 
下段 1 S 分 




約に〜 
18分 


材料 （約48個-角皿2皿分） 

バター . ]2日呂 

砂糖（店、るう） . ]2日呂 

卵 .M 寸]1/2個 

バニラエッセンス . 少々 

(またはノ くニラオイル） 

薄力粉 . 24日呂 

1バターを練る 

バターを白っぽくなるまで練り、 
砂糖を2〜3回に分けて加え、 
さらによく混ぜる。 


I 



2卵を加え、混ぜる 

1に卵を加えてよく混ぜ、 
バニラエッセンスを入れる C 


3粉を加える 

薄力粉を而るい入れ、木ベらで 
切るようにさつくりと粉び消え 
るまで練らないよラにして混ぜ 
る。 

4オーブンを予熱する 

2段のとさは 
予熱時間約7分30秒。 


f 友たため\ 


か -y 

1度17ぴ0予熱 
押す 

5焼< 

3 を48等分して 5mm くらいの 
厚さにし、角皿一皿に24枚 
等間隔に並べ、庫内上-下段 
(1 段のとさは 下段） に入れる。 

2段のときは 

ゴ熱 爲たた换 

残り時間約5分に、角皿の前後 
を入れ替えてください。 

(熱いのでやけどに注意する） 


( いろいろなクッキーにアレンジ） 

3 の生地に手を加えて… 

• チョコチップ-ピーナッツ. 

アーモンド-レーズン (3 日〜已〇呂位） 
などお好みのものを加えて。 

•粉にココアなどを加えると、味の 
バリエーションび楽しめます。 
•スプーンですくって、分けて 
焼くと「ド□ップクッキー」に。 
•棒状にし、冷やし固めて切ると 
「アイスボックスクッキー」に。 




‘生地びベたついてさたら、ラップ 
に包み冷蔵庫で少し冷やし固め 
ます。 

‘生地は大ささ、厚みなどをそろえ 
ると均等に焼さ色びつさます。 

1分けた生地は丸めて角皿にのせ、 
手で押さえてのばすと、形び整い 
ます。 

市販の生地を使うときは 

種類により焼けかたび変わるため、 
様テを見なびら焼いてください。 


お菓子•八ン 
•スナック 
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給水タンクに水を入れる 


一2の目盛りじ(上 
水を入れる 

ネオ料に乂を通す 

なべに®を入れ、火にかける。 
ノ くターび完全に溶けてなべ 
全体に泡び出て沸とラしたら 
火を弱め、薄力粉を一気に 
加えてよく混ぜる。 

を 


2混ぜなび 5 さ 5 に加熱する 

手早 < 湿ぜなびら再び1〜2分 
中火にかける。バターと粉び 
なじみ、透明感び出るくらい 
まで、焦びさないよラ水分を 
飛ばす。 






曲 


3とを卵を加える 

火からおろし、 

とさ卵を徐々 
に加えなびら 
つやび出るま 
でよく混ぜる。木ベらで持ち 
あげて、生地び帯状にゆつく 
りと落ちるくらいの固さにな 
れば卵を加えるのをやめる。 
(卵び残ることもあります） 

4オーブンを予熱する 

] 段のとさは 
予熱時間約] ] 分。 

- •化ク •ぶ 


迫動)(二] 


「14シュ -1 剧 


5絞り出す 

生地を絞り出し袋に入れ、 
角皿に絞り出す。 


6焼< 

予熱完了後、ドアを開けてすばや 
く庫内下段に入れてドアを閉める。 


f あにに齡 


を巧す 




諸- 


ち皿 下段 

I し ! 


弱.- ぶ- •強 


諸-/' イ 


予熱中 


弱.； i こ—. 強 


シュークリーム 


使用 キー 

(自動む |14 ソュけ又 
^- " l 曰シユ ー2 段 

予熱 

あり（約11分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

瞧 約:30分 
下段 

約3巳分 


材料 （12 個-角皿1皿分） 

シュー皮 

「バター . 6日呂 

® (1 cm 角に切り、室温にもどす） 

L 水 .100 ml 

薄力粉（店、るう） . 6日呂 

卵 . M 寸約3個 

(室温にもどしておく） 

※生地の固さは卵の量で加減して 
ください。 

中身 

カスタードクリーム . 適量 

(►^92 ぺージ） _ 

•••• 少 ドバイス . < 

•2 段で焼くとさは材料を2倍に 
して生地を作ります。 

• スチームび出るので霧吹さは 
いりません。 


下準備 


ヒータ ー+ スチーム 加熱 


000 

000 

000 

000 
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•綱 

ドアを開けて約]分経過しても 
スタートされない場合、ピッピッ 
と鳴り]已秒後に取り消されます。 
そのとさは予熱から操作し直して 
ください。 （► as ページ） 

7クリームを詰める 

焼さ上びったら、すぐに角皿 
から取り出して、あみなどに 
のせて冷ます。上から1/3に 
切り込みを入れ、クリームを 
詰める。 


•手動のと さは… 

ヒーター加熱のみです。 
スチームび 出ないため、庫内に 
入れる前に生地の表面に霧を吹さ 
ます。 

•] 段のとさ 

I 才-ブン词 19ぴ C 、 予熱ありで 
約2已^30分。 

•2 段のとさ 

才づン2段 い 9ぴ C 、 予熱ありで 
約30〜3已分。 


•焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタ^ キーを巧します。 
様テを見なびら焼いてください。 

@@- 

•粉を入れるタイミングは 

水とバターび沸とうし、なべ全体 
に泡び出たとさ一気に加えます。 
沸とラび足りないと、粉、水、 
バターびよく混ざり合わず、 

店、くらみび悪くなります。 

•手早<混ぜる 

粉を加えたら、なべ底に粘りつい 
た生地び、つるりとはびれるよう 
になるまでよく混ぜます。 

混ぜかたび足りないと而くらみび 
悪くなります。 

• ドアは開けない 
焼き上びるまでに開けると、庫内 
の温度び下びり、而くらまなく 
なってしまいます。 

• ずぐに焼かない生删ホ 

乾燥して而くらみび悪くならない 
ようにラップをするか、絞り出し 
袋に入れます。 



簡単に電子レンジで作れまず。 （12 個-角皿1皿分） 

耐熱性の深めのボールにバター6日 g と水]日日 ml を入れ、而たをして 
庫内中央に置き、 G ンジ1700 W で約2分〜2分30秒、加熱し、充分に 


沸とうさせる。加熱後、よくかさ混ぜ、薄力粉6日呂を加えてさらに 
よく混ぜる。 

2而たなしで（レンジ1700 W で約1分〜1分20秒加熱し、よく湿ぜる。 


とさ卵1個を加え、ボールの周囲にタネびつかなくなるまで混ぜる。 
さらに少しずつ卵を加えて混ぜる。 

(加える卵は3個分び目安です。） 

3自動メニュー「14シュー1段」で焼く場合は、仕上びりを〈弱〉に 
合わせます。手動で焼く場合は、生地の表面に霧を吹さ、 

トブン崎 19ぴ C 予熱あり約25〜30分下段で焼きます。 

(予熱時間約9分3日秒） 


®@ - 

• 卵は入れずざないで 

なべで作るよりも少し固めの仕上びりにします。木ベらですくって 
ひとかたまりにゆっくりと落ち、その先び逆兰角形にとざれるのび 
目安です。 

• ボールは大きめのものを 

バターと水び沸とラするため、また卵を混ぜるとさ、作業をしやすい 
ように大さめのボールを使います。 

• 八ンドミキサーでとき卵を混ぜるとき 

八ンドミキサーの低速を使ってもよいでしよう。 



ソナシ ユー 


^才料 （約25個-角皿1皿分） 

シュー皮の生地 

(►1日2ぺージ） 

飾り 

カッテージチーズ、いくら、 

ポテトサラダ、えび、 
マッシュルームのサワークリーム 
あえ、あさつさ、などお好みのちの 
. Mm 



シュー生地を角皿に、25個 
(直径 2 cm ) くらい絞り出し、 

トブン1段 1 朽ン測 190む予熱ありで 
焼く。焼き上げたら上を少し切り、 
お好みのちのを詰める。 
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バター□ール 



発酵 

使用 キー 

才-ブン1段才づン2段 


温度 

4日 。 C 

—次 

約4日〜6日分 

二次 

約2日〜40分 


焼さ上げ 

使用 キー 

1 才-ブン1副 1 お‘ン2段1190で 

予熱 

あり（約9分3□秒） 

付属品と 
加熱時間の目安 

/函約13〜 
下段 16分 

im ^ ボ、」17〜 

mmm 22 か 


材料 （12 個-角皿1皿分) 


強力粉（而るラ） . 

......280 g 

ドライイースト . 

••大さじ V2 

(予備発酵不要のわの） 



—砂糖 . 

. 3 已呂 


卵 . 

•••1_寸72個 


±盒 . 

••••ルさじ] 


スキムミルク…… 

. 10 呂 


—水 . 

•3/4 カップ 

バター . 

. 3 已 g 

ドリール 


卵 


. ]/2個 

塩 


. 少々 


,• ノフド バイス . 

2段で焼くとさは材料を2倍にして 
生地を作ります。 


材料を混ぜる 

ボールに 強力粉を入れ、 

ドライイーストと®を入れて 
混ぜ合わせ、ひとまとめにする。 



2生地をこねる 

1をこね板に出し、手にベタ 
ベタと、ついてこなくなる 
まで、こすりつけるよラによ 
くこねる。 



3生地をたたきつける 

2 をたたさつけては、こねるを 
くり返す。 



4 バターを 加える 

生地びまとまったら、バター 
を2〜3回に分けて加え、 
こねる。 



5生地をたたきつける 

たたさつける生地の面を、 
そのつど変えて、充分にたた 
きつける。（約]日分） 





6生地を丸める 

生地び透けて、指び見える 
くらいに薄くのびたら、こね 
上びり。丸めて油をめった 
ボールに入れる。 
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7一次発酵させる 

ボールにラップをし、角皿に 
のせ、下段に入れる。 



発酵温度について 

• 30 • 3曰 • 40 • 4己。じの 
4段階設定でさます。 

•室温などに応じて使い分け 
ます。 

•基本の温度は4日むです。 

8フィンガーテストをする 

生地び2〜2.已倍に発酵したら、 
指に粉をつけて中央を押す。 

指穴びそのまま残れば日 K 。 

発酵終了時の生地温度は 
約3日〜35むび目安。 

(「パンづくりのコツ」 ►! 日6ぺージ) 

9ガス抜きをする 

発酵した生地を手で押さえ、 
ガス抜さをする。 



10分割する 


生地を包了かスケッパーを 
使って] 2個 （1 個約43呂）に 
分ける。（手ではちぎらない) 

, 1 ' 

魂 


11生地を休ませる 
(ベンチタイム） 

10をルさく丸めて、固く 
絞っためれぶきんをかけ、 
] 己〜20分休ませる。 



12生地を水滴形にする 

11を水滴形にする。 



13めん棒でのばす 

生地を、めん棒で細長い兰角形 
にのばす。 



14成形する 

生地の端を手前に弓 I っ張るよラ 
にして、くるくる卷く。 

角皿に並べる。 


15二次発酵させる 

生地と庫内に霧吹さで霧を 
吹く。庫内下段に入れる。 

] 段のときは 



16オーブンを予熱する 

発酵終了後、角皿を庫内から 
取り出し、オーブンを予熱 
する。 

] 段のときは 
予熱時間約9分30秒 

I トブン崎 

1度190む予熱 
押す 

17焼を上げる 

生地の表面にドリールをめり、 
予熱完了後、ドアを開けて 
すばやく庫内下段に入れドア 
を閉める。 

^熱/!たため\ 

•2 段のときは… 

発酵のとさ、下段より上段び 
店、くらみやすい傾向びあります。 
焼さ上げのとさ、よく而くらんだ 
生地を下段に入れるとよりされい 
に焼くことびでさます。 

•焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタート I キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 



お菓子•八ン 
•スナック 
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上手に作るポイントは、イーストの温度管理と充分なこね上げ、最適な発酵でず。 




発酷のポイント 


発酵温度は4段階設定できまず。 （30 •35,40,45で） 

季節や室温などに応じて使い分けまず。基本の発酵温度は40ででず。 

発酵時間は、季節や室温、生地のこね上げ温度•容器の質などによって違ってさますので、 
様テを見なびら加減してください。冬場など室温び低い場合、生地の温度をはかりなびら 
充分に而くらむまで時間を長めに設定してください。 

また室温でのベンチタイムやオーブンの予熱をしているとさは固く絞っためれぶさんを 
かけて生地の乾燥に気を付けましよう。 


こね上げ溫度が大切です 


発酵に最適な温度は36〜37で、こね上げの最適温度は27〜28ででず。 
生地をこねるときは、この温度に保つことが大切でず。 

• 生地温が高い場合 

ボールを2重に重ね、 

下のボールに水を入れて 
材料を冷やしなびら 
こねます。 



フィンガーテストについて 


一次発酵後、指に粉をつけて発酵具合をみまず。 


• 発酵良好 

生地び2〜 2.5 倍に発酵し、指穴び 
そのまま残れば、発酵完了です。 


•発酵不足 

生地の而くらみびルさく、指穴びすぐ 
にちどるよラなら、発酵不足です。 
(固く、重いパンになります） 


ガス抜さします。 




一次発酵の時間を 
追加してください。 


•発酵しずぎ 

周囲にしわびでさ、沈むよラなら、 
発酵しすぎです。 

(ノ くヴついたノ くンになります） 



※失敗した生地は、ピヴ生地や揚げノじに利用しましょう。 


室温や生地のこね上げ温度び 
高いと（約3日む!^^上） 

発酵しすざる場合びあります。 
その場合は発酵時間を短く 
します。 


バター□ールの生地で色々なパンび作れます 


一次発酵が終わった生地に手を加え、後はバター□ールと同じ要領で二次発酵して 
焼さ上げまず。 

•あんぱん： 生地を12個に分けて円盤形にし、あんを3日 g ずつ生地の中に包みます。 

あんは水分の少ないものを。（水分び多いと空洞びでさやすくなります） 

•動物パン： 適当な大ささに分け、好みの形に成形します。時間をかけすざると生地び 
而くらみにくくなるので手早く成形しましよう。 
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山形食パン 


発酵 

使用 キー 

I トブン崎 

温度 

4日 。 C 

—次 

約4日〜6日分 

二次 

約40〜7日分 


焼を上げ 

使用 キー 

II トブン崎19日 。 C 

予熱 

あり（約9分30秒） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約3日〜 
下段 4日分 


材料 （食パン型1個- 2斤分 

• 約 26 cmx ] 2 cm の型） 

強力粉（店、るう） . 已6日呂 

ドライイースト . ルさじ2 

(予備発酵不要のちの） 

砂糖 . 大さじ4 

塩 . ルさじ2 

牛乳（室温のちの）… 140 ml 

水 . 22日〜24日 ml 

(合わせる） 

バター . 2已呂 

溶かしバター . 少々 

(焼いたあと、表面にめる） 





一次発酵させる 

バター□-ル （►] 日4ぺージ） 
の要領で生地を作る。角皿に 
のせ、庫内下段に入れる。 


トブン1段 


4日 。 C 

約40〜60分 


卸たたみ 


その後、生地をガス抜さし、 
スケッパーか包了で2等分する。 
なめらかな面を表にして丸め、 
固く絞つためれぶさんをかけて 
20〜30分休ませる。 


ん 


1 


2成形し、型に入れる 

生地をそれぞれめん棒で 
横2已 cm 縦] 8 cm くらいに 
のばし、手前から卷く。 

公か （ 

平らにのばし、再度巻いて 
丸いうず卷さ状にする。 

油をめった食ノ くン型に卷き 
終わりを下にして入れ、表面 
を落ちつかせ、生地と庫内に 
霧を吹く。 


3二次発酵させる 

2 を角皿にのせ庫内下段に 
入れる。 


を-ブン崎 


40で 

約4日〜70分 



4 


途中霧を吹さ、表面び型より 
はみ出さない程度まで発酵 
させる。 

口 

Jest 

オーブンを予熱する 

発酵終了後、角皿を庫内から 
取りだし、オーブンを予熱 
する。 

予熱時間約9分30秒 


トブン刪 


1度 
押す 


190む予熱 


5焼< 


予熱完了後、角皿にのせ庫内 
下段に入れる。 

完媒約 3 〇〜 4 〇分タブ 

•焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタード] キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 


お菓子•パン 
•スナック 
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バゲットは、長さ約 68 cm のわのを言い 
ますび、角皿サイズに合ラよう長さを 
短くして紹介しています。（長さ約 30 cnn ) 



パンづ< りの中でら最も難しい上級編。 

下記のポイントを参考に何度かチヤレンジしなび5コツを覚えていきましよう。 


@ランスパン3)®りのコ; g ) 


ネオ料 

•材料は正確にはかりましよラ。 

• モルトパウダーやレモン汁は少量でイーストの 
栄養となり、働さを助けます。入れ過ぎに注意 
しましよつ。 

(フランスパン専用粉やモルトパウダーは、 

製菓材料店等で購入でさます。） 

温度管理が重要 

• 何より生地の温度管理び大切です。各工程で 
さちんと生地の温度をはかり調整しましよラ。 

• 室温は2日〜25む位び適温です。 

• 夏場は全ての材料を冷蔵庫で;令やすとよい 
でしよつ。 

こね上がりの状態び大切 

•手ごねは水分を多めに、機械は少なめにする。 
•バター□ールの生地とは違い、こね上びりに少し 
ムラびあります。 

(指で広げると薄< のばせるか、のばせないか 
くらいの状態） 

•こね上げの温度は24むに。材料の温度と室温で 
調節を。 


1次発酵後、パンチ（ガス抜き）を入れる 
•タイミング 

生地び2.日倍位に而くらんだ状態を確認するか、 
フィンガーテストで確認します。 

(►1日6ぺージ） 

• コツ 

軽く丸めなおす程度にします。ガスの抜さすざ、 
生地の触りすぎには気を付けましょう。 

ベンチタイム、成形 

• 冬場のベンチタイムは生地び冷え込まないよラ 
温度に気を付けましょう。 

•成形はあまり生地を触りすざないようにやさしく。 
無理な力を加えたり、引っ張りすざて生地を 
いためないようにします。ガスを抜さすざない 
よ5にするのちポイントです。 

クープ（切り込み）入れ 

カミソリで生地の表面の皮をそぐようにクープを 
入れます。垂直に入れてしまうと、焼さ上びった 
とさ、されいなレモン形の割れ目にならないことび 
あります。 

焼を上げ 

霧吹きは生地、庫内ともにたっぷりと。 

スチームびより有効に働き、皮びパリつとはり、 
ツヤび出ます。 
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フランスパン（パ’ゲット） 

材料を混ぜる 


] 


2曰〜27むのところで発酵させる C 


一次 （1 回目） 
一次に回目） 

約 S 時間 
約1時間 

二次 

約1時間 


《 I トブン1段 I を使う場合は手順内記載の 
温度、時間を参考にしてください。 


焼を上げ 

使用 キー 

C 自動む-116フランスパン 

予熱 

あり（約2日分） 

付属品と 

画約3。分 

加熱時間の目安 

上段：角皿のみ 


下段：角皿+生地 


材料 （約 30 cm バゲット- 2本分） 

フランスパン専用粉 . 28日呂 

ドライイースト . ルさじ]弱 

(予備発酵不要のわの） 

モルトパウダー . ルさじ1/4 

塩 . ルさじ] 

水 . 180〜 190 ml 

レモン汁 .] 滴 

準備ずるらの 

-棒温度計 
-キャンバス地 
-オーブンシート 

(角皿の大きさに切っておく） 

-力5ソ IJ 
• ビ ニール 袋 
-霧吹さ 

-生地を移動させる板 



(作り方は ►]]] ページ） 


V 

ノ 

1下準備 

_ 


給水タンクに水を入れる 


-2 の目盛り上 
水を入れる 


ボールに塩、レモン汁、水を 
入れ溶けるまでよく混ぜる。 

2さ5にネオ料を混ぜる 

1にフランスパン専用粉、 
モルトパウター、ドライ 
イーストを入れ、手で軽く 
混ぜる。 

3生地をひとつにまとめる 

粉全体に水を吸わせるよラに 
混ぜ、ひとつにまとまったら 
粉を軽く而った台に移す。 

4生地をこねる 

手のひらに体重をかけて 
ルさく円を描くようにこね、 
とさどさ生地を低い位置から 
台にたたさつける。 

こねる目安時間約8〜1日分 

5こねた生地を仕上げる 

生地に少しムラびあっても、 
弾力び出て、指で薄<のばせ 
るようになればこね上びり。 
こね上びり温度 （約24で） に 
気を付けて。 


A 


6一次発酵させる （1 回目） 

油をめったボールに已を 
入れる。 

ラップでおおい、25〜27での 
ところで約2時間発酵させる。 
オーブンの発酵を使ラ場合は、 
角皿にのせ、庫内下段に 
入れる。 


护ブン1段 I 


3日 。 C 
約3日分 


戸あたたか\ 


途中、温度計で庫内の温度を 
確認する。 


庫内の温度び3ぴ C になって 
いれば、 [ ii ") を巧し、庫内 


に放置する。とさどさ、生地 
の温度を計りなびら、2時間で 
生地び約27む、2.已倍になる 
まで発酵させる。 

フィンガーテストをする。 

(►1日6ぺージ） 



7生地にパンチ（ガス抜き）を 
入れる 

生地び 2.5 倍に発酵したら、 

軽く丸め直す。このとさは 
ガスを抜さすざないよラにする。 

8再び一次発酵させる （2 回目） 

7 に再びラップをかけて、 6 の 
要領で発酵温度に気を付け 
なびら、約]時間で生地の温度 
び約27で、2倍の大ささに 
なるまで発酵させる。 

生地の]回目の発酵より而くら 
みはルさくてよい。 

9分割する 

生地をそっと台の上に出し、 
スケッパーで2個に分割する。 
切り□を中に包み込むよラに 
軽く丸める。 



10生地を休ませる 
(ベンチタイム） 

油をめったボールを2つ準備 
し、それぞれに分割した 9 を 
入れ、ラップをして室温で 
3日〜40分休ませる。 



才—ブンスチ—ム 


お菓子•パン 
•スナック 
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11 生地を成形する 

休ませた10の生地を、粉を 
軽く而った台に移す。手の腹で 
押さえて平らにし、 ]/3 のとこ 
ろで折って閉じ目を押さえる。 
反対側からわ同様に折り、押さ 
な。 



閉じ目は親指を入れ込むように 
する 0 



12生地を成形し仕上げる 

11と同じ向きに2つに折って 
とじ目を押さえ、さらにち)ラ 
一度2つに折って閉じ目を 
下に、台の上で転びすよラに 
して3日 cm 位にのばす。 



@@- 

閉じるとさは、一方の手の親指で 
生地を入れこむよラにしなびら 
折って、わラー方の手首を立てて 
押さえ、手早く閉じます。気泡び 
大さい方びおいしくでさるので、 
あまり押さえつけず、生地を大さく 
而んわり扱います。 


13巧どりをする 

角皿にキャンバス地を敷さ、 
キャンバス地を幅 6 cm 位に 
たるませて壁を作ります。 
このとき壁の高さを 6 cm 位に 
しておさます。間に閉じ目を 
上にした生地を並べます。 

6 cm 生地 

6 cm 

キャンバス地 



13に霧吹さで霧を吹いて、 
乾燥しないようにビニール袋を 
かけ、30む位のところで 
約1時間発酵させる。 

オーブンの発酵を使ラ場合は、 
角皿にのせ、庫内下段に入れる。 


臣 -ブン 1 段1 


3日 。 C 

約3日〜40分 



©@- 

庫内にキャンノ くス地などを入れる 


場合は、庫内の温度上昇び若干遅く 
なりますので、生地の温度上昇び 
遅い場合は発酵温度を上げてみてわ 
いいでしよラ。 

生地の温度は30むび目安です。 


発酵終了後、板 X •を上手に 
使って、キャンバス地ごと台に 
取り出す。焼さ上げに入るまで 
生地び乾燥しないよラビニール 
袋をかけ、あたたかい所 
に已〜3ぴ C ) に置いておく。 
※板の作り方 (►! 1 ] ページ） 


@@- 

こ次発酵の温度と時間は季節や室温、 
生地温度により調節してください。 


15オーブンを予熱する 

角皿のみ2枚を上下段に入れて 
予熱する。 

予熱時間約2日分 



16生地をオーブンシートに移す 

角皿1枚分の大ささに合わせた 
オーブンシートを用意する。 
キャンノ くス地から板を使って 
オーブンシートの上に閉じ目び 
下になるようにコ□ンと移し 
かえる。 



17クープ（切り込み）を入れる 

生地に水でめらしたカミソリで 
クープ（約1日 cm 位の切り込み) 
を3本入れる。 

カミソリは表面の皮をそぐよう 
に浅く入れる。 

またクープはなるべく縦長に 
入れ、 ] /3 位重なるようにする。 



>3位重なる 
よラに 


〇 G) 

浅く入れる 
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フランスパンアレンジ 


バゲツトの材料、作り方と同じようにして種類の違うフランスパンが 
作れまず。（►109ページ） 


18焼き上げる 

取っ手、霧吹さ、板を準備して 
お<。 

予熱完了後、17の生地に 
たっぷりと霧を吹く。ドアを 
開けて上段の角皿はそのままに 
しておさ、下段の角皿を開いた 
ドアの上に置く。 

(熱いのでやけどに注意する） 
霧を吹いた生地をオーブン 
シートごと板を使ってすばやく 
角皿に移す。生地をのせた角皿 
を下段に戻して、庫内全体にわ 
霧吹さで充分に霧を吹く。 



約21分経過後、報告音ブヴーび 
鳴ります。 

そのときドアを開けて角皿を 
取り出し、角皿の前後を入れ替えて 
ください。 前後を入れ替えると、 
よりされいに焼けます。 

(熱いのでやけどに注意する。） 

ブヴーび鳴った後、何ち操作しな 
くても調理は継続されます。 

•朋は a 

予熱完了後、ドアを開けて約2分 
経過してわスタートされない場合、 
ピッピッと鳴り]已秒後に取り消さ 
れます。そのとさは予熱から操作 
し直してください。 

(►33ぺージ） 

♦焼き 足りないときは… 

[ W 商- 仕上がり I のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタ ~ T ] キーを巧します。 
様テを見なびら焼いてください。 


ブール 

分量丸型直径約 12 cm 位のわの2個 



プチパン 

分量丸型直径約 7 cm 位のちの4個 


1 フランスパン（バゲット）の作 
り方 1 〜 12 と同じようにす 
る。ただし、生地は4等分に 
し、成形はやさしく丸めて開 
じ目をしっかりとじます。開 
じ目を下にしておきます。 


1 フランスパン（ノくゲット）の 
作り方 1 〜 12 と同じよラに 
する。ただし、生地は2等分 
にし、成形はやさしく丸めて 
閉じ目をしっかりとじます。 
閉じ目を下にしておきます。 

2 フランスパン（ノくゲット）の 
作り方13〜18と同じよう 
にする。ただし、クープは# 
の字に入れます。 



#の字にクープ入れる 


2 フランスパン（バゲット）の 
作り方13〜18と同じように 
する。ただし、クープは先に 
カミソ U で一文字に入れ次に 
十文字になるよラに、はさみで 
真ん中をちょんと切る。 

-文字にクープを 十文字になるよラに 

入れる はさみで真ん中を切る 


生地を移動させる板の作り方 

二次発酵が終わった生地を、いためない 
ように角皿にのせるために使うものでず。 

幅約 33 cnn 、 長さ約 23 cnn の段ボールを 
用意し、紙を写真のよラにくるっと卷さ 
つけてのりなどで止めます。 



才—ブンスチ—ム 


お菓子•パン 
•スナック 
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アップルパイ 


使用 キー 

I 才-ブン1段120〇む 

予熱 

あり（約1日分3□秒） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約3日〜 
下段 4日分 


^材料 （直径2 1 cm パイ皿 

1枚分）^ 

パイ生地 



—強力粉 . 

....... 5日呂 


薄力粉 . 

_ (合わせる） 

.....150 g 

バター . 

•…1已 Og 

(冷やして、 7 mm 角に切る） 


r 卵黄 . 

••… ] 個分 

⑥ 

冷水 . 7日〜8日 ml 


L (合わせる） 


巧ち粉（強力粉） . 

. 適里 

卵白 . 

••… ] 個分 

ドリール 

卵黄 . 

••… ] 個分 

水 


••ルさじ] 

りんごの甘煮 （►] 13ぺ 

-ジ） 

りんご（固めのちの）•… 

. 3個 

砂糖 . 

.....lOOg 

バター . 

…….2日呂 

レモン汁 . 

••• V 2 個分 

シナモン . 

ルさじ ] /2 

コーンスターチ（同量の水で溶く） 



••ルさじ2 

ラム酒（またはブランデ- 

—) 



大さじ V 2 

スライスアーモンド••… 

....... 10呂 

(フライノ くンできつね色にいる） 

V J 



1ネオ料を混ぜる 

而るった®に バターを 加え、 
冷水で冷やした指先で軽く 
湿ぜ、⑥を加えて練らないよ 
ラにまとめる。 



2冷蔵庫でねかせる 

バターの形びまだ残っている 
状態のまま、而さんかラップ 
に包み冷蔵庫で1〜2時間ねか 
せる。 



3生地をのばす 

巧ち粉をした台に、めん棒で 
縦約 35 cm 、 横約] 5 cm にのばす。 
最初はバターびムラに見える。 



4生地を兰つがりにする 

生地びあたたまりベたつく場合 
は冷蔵庫で約30分休ませる。 



5さ 5 に生地をのばす 

兰つ折りにした生地の方向を 
90度変え、めん棒でのばす。 
4、已をあと己回繰り返す。 


6再び冷蔵庫でねかせる 

已にラップをして冷蔵庫で 
30分〜]時間休ませる。 



7生地を切り分ける 

生地をのばし、厚さ己 mm 、 長さ 
35 cm 、 幅 2 cm のひもを2本取り、 
残りの生地の]/ 2 で 23 cm 四方の 
正方形を作る。 


8型に敷< 

バターをめったパイ皿に、 
生地を密着させる。 

(特に角はていねいに） 
余分な生地は切り落とす。 
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9空気穴をあける 

底にフ オークで まんべんなく 
空気穴をあける。 



10りんごの甘煮を詰める 

9 にりんごの甘煮とスライス 
アーモンドをのせ、パイの 
/3、ちに卵白をめる。 




V 


11残りの生地をのばす 

23 cm 四方の正方形にする。 



12生地をかぶせる 

10の上に11の生地をのせ、 
余分な生地を切り落とす。 




13飾りひらを重ねる 

店、ちに卵白をめり、 7 で取った 
2 cm 幅のひわを押さえなびら 
重ね、包了で飾りをつける。 


mrn ^ 


U ドリールをめる 

13 にラップをして、冷蔵庫で 
] 己〜20分休ませたあと、 
全体にドリールをめる。 



15 


オーブンを予熱する 

予熱時間約10分3日秒 


16 


I けン1段 I 鱗 

1度 2日び C 予熱 
押す 

切り込みを入れる 

包了の先で表面に放射状に 
軽く切り込みを入れる。 



17焼く 

予熱完了後、 16 を角皿にのせ 
庫内下段に入れる。 

/ おたため^ 


嘉 f 参 


約3日〜4日分 



> 焼き足りないときは… 

[61 商-仕上がり I のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/ス歹^ キーを押します。 
様テを見なびら焼いてください。 




パイ生地を作るとき 

小麦粉とノ（ターを交互にはさむよう 
にして作るため、バターを溶かさな 
いように材料や器具をあらかじめ 
冷蔵庫で冷やしておさましょつ。 
•生地を混ぜるとさ 
冷水を加えたら一気に手早く混ぜ 
ます。体温でバターび溶けない 
よう、軽く押さえ、まとめます。 
少しノ くヴついた感じび適当。 

練り込まないように気を付けます。 
•生地はこまめにねかず 
バターび溶けて粉になじむと、 
されいな層状になりません。 
その都度冷蔵庫で冷やしましょラ。 
市販の生地を使うとき 
4日日呂で直径2 ] cm のノてイ皿]枚分。 
一晩冷蔵庫で解凍します。 

種類により焼けかたび変わるため 
様テを見なびら焼いてください。 


りんごの甘煮の作りかた 

1りんごの下準備をずる 3ふたなしで煮つめる 


りんごは皮と芯を取り、厚めの 
いちよラ切りにし、塩水につけ 
水けをふいて深めの耐熱性の容器に 
入れ、砂糖、バター、レモン汁を 
加える。 





2りんごを煮る 

硫酸紙（グラシン紙）か薄手の皿で 
落としぶたとふたをして庫内中央に 
置く。 r レンジ1700 W で途中混ぜな 
びら約13〜15分加熱する。 


煮汁を捨て、シナモン、水溶さ 
コーンスターチを混ぜる。 
ふたなしで 而ジ 1 700 W で 

約1分30秒加熱する。 

怒 為 

— ’<輸 

4ラム酒を加える 

冷めてからラム酒を加えて 
混ぜる。 




お—- 


お菓子•パン 
•スナック 
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発酵 

使用 キー 

I トブン1段 I 

温度 

4日 。 C 

時間 

約20〜30分 


焼さ上げ 

使用 キー 

1才-ブン1段 II お‘ン 2 段1 22 〇で 

予熱 

あり（約12分3□秒） 

付属品と 
加熱時間の目安 

細瞧\約巧〜 

上段 2日分 

M 約如〜 
2己分 


材料 （直径 25cm 丸型 1 枚分） 

生地 

「薄力粉 . ]3 日呂 

ドライイースト•••ルさが/ 3 強 
瓜 (予備発酵不要のわの） 

U スキムミルク……ルさじ]1/3 

塩 . ルさじ]/2 

L 砂糖 . 大さじ2/3強 

バター(室温にもどす） .] 日呂 

めるま湯（約 4 ぴ C) . 75ml 

巨 

たまねぎ(薄切り） . 中 V 2 個 

マッシュルーム饱詰/薄切り） …5 日 g 
サラミソーセージ(薄切り）…1 日 枚 

ピーマン（薄切り） .] 個 

ナチュラルチーズ(細かく刻む）…] 00呂 
ピヴソース（又はケチャップ）•••適量 


1材料を混ぜる 

ボールに®、バター、めるま 
湯を順に入れ、バターと粉を 
すりつぶすように混ぜ、なじ 
んだら全体を手早く混ぜる。 



2生地をまとめる 

ボールや指についた生地む 
きれいにとってまとめ、指を 
立てて生地のまわりをならし 
なびら丸くまとめる。 



3発酵させる 

油をめったボールに 2 を入れて 
ラップでおおい、角皿にのせ 
庫内下段に入れる。 

I トブン崎 

4日 。 C 

約2日〜30分 



4オーブンを予熱する 

発酵させた生地を取り出し 
オーブンを予熱する。 

] 段のとさは 
予熱時間約12分3日秒 


トブン1段 

1度 22ぴ C 予熱 
押す 

5生地をのばす 

軽 < 粉を而つた台に生地を 
移し、直径 25 cm 位の大ささ 
にめん棒でのばし、角皿に 
移して形を丸く整える。 

- 

生地は丸く伸ばしましよラ。 




6ソースをめり、具をのせる 

店、ちを少し残してピヴソース 
をめる。その上にお好みの具 
を並べ、チーズをのせる。 
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ピザソースの 
作りかた 


1材料を加熱ずる 

耐熱性の容器に粗くさざんだホールトマトと、たまねぎ、 
にんにくを入れて、而たなしで庫内中央に置く。 

700 W 約 I 3〜18分 

加熱途中で、2〜3回取り出して混ぜる。 

加熱終了後、オレガノ、塩、こしよラで調味する。 


お好みの具を使って 

ピザのバリエーション 



使用 キー 

(レンジ1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約13〜18分 


材料 

ホール トマト吿……]吿（4日日浸) 
たまねざ（すりおろす） 

. ]/4 個 (5 日 g ) 

にんにく（すりおろす） . ]片 

オレガノ、塩、こしよう•••各少々 


7焼< 

予熱完了後、 6 を庫内上段に 
入れる。 

約13〜1目分^ 

♦焼き 足りないときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタ^ キーを巧します。 
様テを見なびら焼いてください。 


，- ノ 7 ドバイス . 

薄力粉を使うと手軽に作れ、 
軽い触感に仕上びります。 


生地の分量を多くして角皿一面に 
のばすとうまく焼けません。 


冷凍ピザは… 

市販のピザ、直径約 15 cm (1 枚） 
の場合 

1ピヴを角皿にのせる。 

2 I 才-ブン1段1 2已0。じ、予熱なしに 
合わせ上段に入れ約 15 分焼く。 


オイルヴーディン&アスパラピザ 

オイルサーディンとホワイト 
アスパラガスをのせます。 

シーフードピザ 

□ールいか、むさえび、あさりの 
水煮をのせ、ホワイトソースをか 
けます。 

キムチピザ 

細か < 刻んだキムチをのせ、 

ゆで卵を飾ります。 

カレー ピザ 

ピヴ生地は、カレー粉大さじ]を 
加えて作ります。コンビーフ、 
たまねざ、ピーマンをのせます。 


フルーツ ピザ 

生地にピヴソースのかわりに 
カスタードク IJ - ムをめり、洋梨、 
黄桃の吿詰（薄切り）をのせ、 
チーズのかわりにココナッツを 
約2日 g 散らします。 

お好み焼さピザ 

生地にお好み焼さソースをめり、 
桜えび、紅しょうび、ねざ、 
チーズをのせます。 

和風ピザ 

生地にみりんでのばした田楽みそ 
をめり、こんにゃく、ちくね、 
ねざ、ちりめんじゃこ、チーズを 
のせます。 


お菓子•パン 
•スナック 
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直径 1 8〜 20 cm の耐熱性のガラス製ボール 
を使用してください。 


使用 キー 

(自動む- 1 17和菓子 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約6分30秒(栗蒸しようかんのみ約8分） 


下準備 


給水タンクに 




いちご大福 

" i 才料 （1 日個分） 

の「白玉粉 .] 日日呂 

砂糖 . 8日呂 

こしあん（練りあん） . ]已日6 

いちご . ル1日粒 

片栗粉 . 適量 

V_/ 

1 給水タンクに水を入れる 

2 あんを用意する 

こしあんを]日等分し、丸めて 
お<。 

3 いちごをあんで包む 

いちごはへたを取り、 2 のあん 
でいちごび半分くらい見える 
ように包んでおく。 


4 材料を混ぜ合わせる 

® を耐熱性のガラス製ボール 
に入れて泡立て器でよく 
混ぜる。砂糖を加えダマび 
なくなるまで混ぜる。 

5 加熱する 

店、たなしで庫内中央に置く。 



「17和菓子」 


余。 を 制 


途中、約2分30秒経過後 
ブヴーび鳴る。 

鳴り始めてから3分じ(内に取り 
出し、木ベらでよく混ぜる。 
再び庫内に入れ、 

I あたため/スター "FI を押す。 

加熱後ち再び木べラでよく 
混ぜるとなめらかでコシの 
ある生地びでさます。 


6 あんを生地で包む 

加熱後、よく混ぜる。 

片栗粉をたっぷり敷いた 
バットに移し、已を]日等分に 
分割する。その生地で 3 を 
包んで形を整える。 

♦手動のとさは… 

C レンジ 1 7日日 W で約2〜3分。 

I レンジ巧-ム1 で約3分30秒〜4分30秒。 
(操作のしかた^37ページ） 
(レンジ I の加熱終了後、ピッピッ 
と鳴ったら木ベらでよく混ぜる。 

•追加加熱ずるときは… 

I 時間•仕上がり1 のランプび 
点滅中に追加時間を合わせて 
I あたため/スタ^ キーを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 
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うぐいす餅 



材料 （1 日個分) 


の「白玉粉 . lOOg 

水 . ]已日〜]7日 ml 

砂糖 . 8日呂 

こしあん（練りあん） . 2已日呂 

うぐいす粉（青豆さなこ）……適量 


1 ，給水タンクに水を入れる 

2 あんを用意する 

こしあんを]日等分し丸めて 
お<。 

3 し、ちご大福の4、5と同じ 
要領で生地を作る 

4 あんを生地で包む 

うぐいす粉をたっぷり敷いた 
バットに 3 を入れて10等分に 
する。その生地で 2 を包み込み、 
両端を軽<つまんで形を 
整える。 



指でつまむ 

仕上げにうぐいす粉を而る。 

•手動のときは… 

C レンジ1 7日日 W で約2〜3分。 

I レン奶-ム1 で約3分30秒〜4分30秒, 
(操作のしかた^37ページ） 
(レンジ1の加熱終了後、ピッピッ 
と鳴ったら木ベらでよく混ぜる。 


羽二重餅 




1 ，給水タンクに水を入れる 
2 し、ちご大福の4、5と同じ 
要領で生地を作る 
3 好みの形にする 

片栗粉をたっぷり敷いた 
バットに 2 を移して好みの厚さ 
に広げる。 

包 T などでお好みの大ささに 
切つて結んでもよいでしよう。 


栗蒸しようかん 


•手動のとさは… 

(レンジ] 7日日 W で約2〜3分。 

I レンジス h ] で約3分3日秒〜4分3日秒。 
(操作のしかた^37ページ） 
(レンジ I の加熱終了後、ピッピッ 
と鳴ったら木ベらでよく混ぜる。 



材料 （1 本分） 

「こしあん（練りあん）…200呂 

〇 薄力粉 . 大さじ2 

W 片栗粉 . 大さじ] 

L 砂糖 . 4日呂 

水 . 8日 ml 

栗の甘露煮•••ル1びん(正味約100呂) 
(汁けを切り、1個を2〜3つに切る） 


1 給水タンクに水を入れる 

2 材料を混ぜる 

® を耐熱性のガラス製ボールに 
入れて練るようによく混ぜる。 
少しずつ水を加え、泡立て器で 
溶さのばす。 

栗を入れ混ぜ合わせる。 

3 加熱する 


(|動に 


店、たなしで庫内中央に置く。 

-'. I * 力み会 _ 編論 




◎)1 

「17和菓子」<強> 


か- h / 


途中、約3分経過後ブヴーび 
鳴る。鳴り始めてから3分1；^内 
に取り出し、木ベらでよく 
混ぜる。再び庫内に入れ、 

L おたため/スタを押す。 


4 生地を成形する 

卷さすの上にラップを広げ 
3 の生地をのせて包み 
直径約 4 cm 、 長さ約 20 cm 位の 
棒状にする。卷さすで、形を jpp 
整える。 莫 

子 

•手動のとさは… 

C レンジ] 700 W で約3分〜3分3日秒。 

I レンジスチ-ム1 で約已分。 

(操作のしかた^37ページ） 

(レンジ 1 の加熱終了後、ピッピッ 
と鳴ったら木ベらでよく混ぜる。 
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おはざ 



使用 キー 

^ンジ II レンジス チ- ム I 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 1 日 分 3 日 秒〜 13 分 3 日 秒 


材料 （1 日個分） 

もち米 . 日. 18 L (1 合) 

水 . 200〜 220 ml 

粒あん . 3日日呂 


きな粉 . 適量 



使用 キー 

( レンジ II レンジ 巧- ム 1 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約 8 分 30 秒〜 11 分 30 秒 


^才料 （1 日個分） 

N 

道明寺粉 . 

••120呂 

めるま湯（約4ぴ C ). 

240 ml 

砂糖 . 大さじ2 

食紅(少量の水で溶いておく） 

•••微量 

こしあん（練りあん） . 

••200呂 

桜の葉の塩漬け . 

…1日枚 

(水につけて塩抜さをする) 

J 


1給水タンクに水を入れる 


2あんを用意ずる 

あんを10等分し丸めておく。 


1あんを用意する 

あんを]日等分し丸めておく。 

2もち米を洗う 

もち米は洗ってヴルにあげ、 
水けを切る。耐熱性の 
ガラス製ボールに入れ分量の 
水に]時間上つけておく。 

3給水タンクに水を入れる 
4もち米を加熱する 

店、たなしで庫内中央に置く。 

7 日日 W 約 4 分 30 秒 
〜 5 分 30 秒 

I レン奶-ム] 

約6〜8分 

0^の加熱終了後ピッピッと 
鳴ったら木ベらでよく混ぜる。 


3めるま湯に食紅を入れる 

耐熱性のガラス製ボールに 
めるま湯を入れる。少量の水 
で溶いた食紐を入れ、ラすい 
ピンク色にする。 

4道明寺粉と砂糖を入れる 

3 に道明寺粉と砂糖を入れて 
サッと混ぜる。而たをして 
めるま湯び全部道明寺粉に吸収 
されるまで30分上おいておく。 

5生地を加熱する 

!ふたな しで庫内中央に置く。 
r レンジ1 

7 日日 W 約 3 分 30 秒 
〜 4 分 30 秒 

I レン奶-ム] 

約己〜 7 分 

の加熱終了後ピッピッと 
鳴ったら木ベらでよく混ぜる。 


5蒸 5 す 

； 4 び炊さあびったら混ぜ、めれ 
i 而さんをかけてしばらく蒸らす。 
i (お好みにより、熱いうちにすり 
i こぎでついて半つぶしにする） 

6あんで包む 

: 已のあら熱びとれたら手を水で 

! めらし、わち米を]日等分して 
i 丸める。丸めたあんを、手の 
i ひらにのせて平らに広げ、 

i 丸めたわち米をのせる。债形 

i に形を整えなびらあんで包む。 

i お好みで… 

i 炊さあびったをち米で粒あんを包み、 
i きな粉をまぶしてもよいでしよう。 

i •追加加熱ずるとさは… 
i I 時間•仕上がり 1 のランプび 

i 点滅中に追加時間を合わせて 
； I あたため/スタ^ 斗^~をホ甲します。 
i 様テを見なびら加熱してください。 


6蒸 5 す 

: 已び炊さあびったら全体を 

i 木ベらで軽く混ぜてなじませ、 

i 而たをしてしばらく蒸らす。 

i あんを包み桜の葉でくるむ 

6 のあら熱びとれたら手を水で 
めらし生地を1日等分する。 
直径6〜 7 cm の円形に広げる。 
丸めたあんを生地にのせて 
包み込み、形を整え、桜の葉 
で包む。 



®@ - 

白玉粉やあん、わち米などの和菓子の材料はメーカーや保存状態により 
水加減び多少変わることびあります。材料の水の量は幅を持たせて記載 
しています。お好みに合わせて加減してください。 
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手動で HI ! するとをの設定時 n 

設定温度-時間は目安です。様子を見なび 5 加減してください。 


電子レンジ調理（あたため) 


種 

類 

メニュー名 

分量 山 

ラップ 

ふた 

ご 

は 

ん 

類 

冷やごはん 

1杯 （1 日日 g ) 

約日0秒〜1分 

— 

チヤー八ン 

1人分に日日旨） 

約纷30秒 

— 

どんぶりちの 

1人分 

(3 日日〜400 呂） 

約3〜日分 

有 

汁 

ち 

の 

みそ汁 

1杯 （1 日日 ml ) 

約1分〜1分20秒 

— 

カレー-シチュー 

1人分 (3 日日含） 

約纷30秒 

有 

ポタージュスープ 

1杯 （18 日 ml ) 

約纷 

— 

煮 

の 

煮魚 

1切れ （1 日日旨） 

約1分 

有 

野菜の煮ちの 

1人分 (1 日日 g ) 

約1分30秒 

— 

焼 

裏 

焼さ魚 

1切れ (8 日旨） 

約己0秒 

— 

八ンバーグ 

1個 (8 日 g ) 

約1分〜1分20秒 

— 

•銭 

裏 

野菜いため 

1人分に日日呂） 

約2分 

— 

スパゲティ- • 焼きそば 

1人分に日日呂） 

約3〜4分 

— 

パ 

m 

八ンバーガー 

1個 （1 日日 呂） 

約30〜40秒 

— 

バター□ー ル 

1個 (4 日 g ) 

約10秒 

— 

飲 

み 

% 

牛乳 

1杯に日日 ml ) 

約1分〜1分2日秒 

— 

コーヒー 

1杯 （1 日日 ml ) 

約1分 

— 

お酒 

1杯 （18 日 ml ) 

約1分 

— 

そ 

の 

他 

さくら干し 

1枚(3日呂） 

約3 日〜 40秒 

— 

お弁当 

約5 日日 g 

約1分30秒〜2分 

— 

コ□ッケ 

1個 （1 日0旨） 

約2 日〜 30秒 

— 


•いか-えびなどの揚げものは 3 日 0W であたためてください。 

3 個 （ 1 日日 g) で約 40 秒〜 1 分です。 

•パンのあたためは、時間がたつと固くなるので食べる直前に。 
• コーヒーの設定時間は加熱前の温度び室温(約20〜2日で）の 
とさの時間です。 


C 電子レンジ調理（冷凍食品あたため）つ 


メニュー名 

分量 

遂定時辱- 

扣•補 

ラップ 

ふた 

ごはん（固まり） 

1 杯分 (1 日日 g) 

約 2 分 

有 

ピラフ 

(パラパラのちの） 

1 袋に日日 g) 

約 2 〜 3 分 

有 

カレー-シチュー 

1 人分 (1 日日旨） 

約 3 〜 4 分 

有 

ポタージュスープ 

1 人分 (3 日日 g) 

約 6 〜 7 分 

有 

八ンバーグ 

liS(lOOg) 

約 1 〜 2 分 

有 

しゆうまい 

1 日個に 2 日吕） 

約 3 〜 4 分 

有 

肉だんご 
(甘酢あんかけ） 

1 袋に日日 g) 

約 3 〜 4 分 

有 

フライ 

(揚げて;令凍したちの） 

3 個 (8 日呂） 

約 1 分〜 1 分 30 秒 

— 

ホットケーキ 

1 枚 (6 日 g) 

約 30 秒〜 1 分 

— 

パン（バター□-ル） 

1 個 (3 日呂） 

約 20 〜 30 秒 

— 

S ックスべジタブル 

1 日日 g 

約 2 分〜 2 分 30 秒 

有 

さやいんげん 

1 日日 g 

約 2 分 30 秒〜 3 分 

有 

さといち 

1 日日 g 

約 3 分〜 3 分 30 秒 

有 


電子レンジ調理（解凍) 


素材名 

分量 

定時 

itegaiiTiHa 

燕 

ひさ肉 

300 g 

約8〜11分 

— 

薄切り肉 

300 g 

約8〜11分 

— 

厚切り肉 

200呂 

約6〜8分 

— 

鶏ちち肉(骨なし） 

200 g 

約6〜7分 

— 

鶏ちち肉(骨付さ） 

200 g 

約7〜8分 

— 

えび 

1日尾 

備2日日呂） 

約4〜6分 

— 

いか（□-ル） 

1日日 g 

約2〜4分 

— 

まぐろ（ブ□ック） 

200 g 

約日〜7分 

— 

—尾魚 

1尾(約3日日旨） 

約6〜8分 

— 

切0身魚 

1切れ 
備1日日 g ) 

約3〜4分 

— 


冷凍庫から出して時間のたったちの（温度び上びった食品) 
は、設定時間を控えめに。 


C 電子レンジ調理（野菜の下ごし!5え）） 


素材名 

分■間 

■ iP 慰寺間 1 

加熱前 
ァク抜き 

加熱後 

ほうれん草 

200 g 

約2分〜2分30秒 

— 

要 

キャベツ 

1日日 g 

約1分30秒 

— 

— 

小松菜 

200 g 

約2分〜2分30秒 

— 

要 

青梗菜 

200呂 

約1〜2分 

— 

要 

ちやし 

1日日 g 

約1分〜1分30秒 

— 

— 

グ U —ン 
アスパラガス 

1日日呂 

約1分30秒〜2分 

— 

要 

なす 

1日日呂 

約1〜2分 

要 

要 

ブ〇ッコ U — 

1日日呂 

約1〜2分 

要 

要 

さやいんげん 

1日日 g 

約1分30秒 

— 

要 

かぼちゃ 

200 g 

約2〜3分 

— 

— 

じゃびいち 

1個 （1 日日呂） 

約3〜4分 

— 

— 

さつまいち 

1本に日日 g ) 

約4〜已分 

— 

— 

さといち 

日個に日日 g ) 

約4〜日分 

— 

— 

にんじん 

1日日 g 

約1〜2分 

— 

— 


• アク抜き…加熱前塩水につける。 
•色止め…加熱後流水にさらす。 


ゆでて冷凍した野菜の解凍 


素材名 

分量 1 

^ MWT § r§W 

端? 

ミックスベジタブル 

1日日呂 

約 1 分 40 秒 

— 

さやいんげん 

1日日 g 

約2分 

— 


• あとで調理しやすいように、氷び溶ける程度まで解凍 
して < ださい。 

• 大ささびまちまちの場合は、設定時間を控えめにして、 
解凍でさたものから取り出します。 


化要なとまに 
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手動で調理ずるときの設定時間（つづき) 


C レンジスチーム調理（あたため） ) 操作のしかた^^38ぺージ 

r レン奶-ム1 はレンジ3己 0 W を使用しています。 

水分を補いしっとり-ふつ<5あたためたいちのや固<なりやすいおかずは「レンジスチーム」でのあたためがおずずめでず。 


素材名 

分量^ 

冷やごはん 

1杯 （150 呂） 

約1分3 日 秒〜2分 

しゅラまい 

8個 （160 呂） 

約3分 

肉まん-あんまん 

1個 (80 呂） 

約1分〜1分3 日 秒 

まんじゅう 

1個 (6 日吕） 

約3□秒〜1分 

焼さ魚 

1切れ (80 呂） 

約1分3 日 秒〜2分 

煮魚 

1切（100 呂） 

約1分3 日 秒〜2分 

八ンバーグ 

1個（100 呂） 

約2分〜2分3 日 秒 

やさと0 

4本（100呂） 

約1分4□秒〜2分 

ラなざのかば焼さ 

100 呂 

約1分3 日 秒〜2分 

肉だんご 

120 呂 

約2分3 日 秒〜3分 


• 内ジストム]はラップなしで加熱します。 


素材名 

分量 

とんかつ 

1枚 （150 呂） 

約2分〜2分30秒 

ひじさの煮ちの 

100 呂 

約1分30秒〜2分 

総菜パン 

1個 （130 呂） 

約4 日 秒〜1分3 日 秒 

八ンバーガー 

1個（100旨） 

約4 日 秒〜1分3 日 秒 

バター□ール 

3個 (90 g ) 

約3□秒〜1分 

を凍肉まん-あんまん 

1個 (80 呂） 

約2分 

冷凍しゅつまい 

1己個に20呂） 

約6分〜7分 

冷凍焼さお1ぎり 

2個 （1 日日呂） 

約3分〜4分 

冷凍お好み焼さ 

1枚に00呂） 

約8分 

冷凍ホットケーキ 

1枚（100 呂） 

約2分 

冷凍肉だんご 

1袋に00 g ) 

約6分〜8分 


C スチーム 調理 


メニュー名 

分量 

付属品と 
棚位置 


1 備考 

蒸しまんじゅラ 

1日個 （1 個約已日宫） 

グ U ル皿中段 

約20~2已女 \ 

- 

一尾魚の姿蒸し 

1尾約40 Og 

グ U ル皿上段 

約3日分 

- 

切り身魚の蒸しちの 

4切 （1 切約1日□呂） 

約23〜 S 8 分 

- 

茶わん蒸しのあたため 

4ねん 

グ U ル皿中段 

約已分 

- 


犀面グ U ル 調 I 里 ^ 魚のヒレや尾などの薄い部分は±盒などでカバーしましよう。 


メニユー名 

標準分量 

付属品と 
棚位置 

予熱 

醜時 

■ 備考 

さんまの塩焼さ 

2尾 

グ IJ ル皿上段 

有 

約1己〜2日分 

- 

さけの塩焼さ 

100 gx 4 切 

— 

約12〜16分 

- 

あじの塩焼さ 

200旨 X 2 尾 

— 

約13〜18分 

- 

えびの塩焼さ 

8 尾 

— 

約1日〜]已分 

- 

いかの照り焼さ 

2はい 

— 

約1日〜] 3分 

- 


オーブン料理 


種類 

メニュー名 

標準分量 

付属品と 
棚位置 

予熱 

設定時 ftlSH 

1 備考 


□ー スト ビーフ 

800 gx 1 個 


有 

S 己び C 

約 4 日〜己日分 

まわりに野菜を置< 

焼きもの 

ベークドポテト 

1 已 0gx4 値] 


有 

2 己び C 

約 4 日〜己日分 

- 

□ーストチキン 

1.4k 旨 XI 习习 

角皿下段 

有 

2 己び C 

約 60 〜 70 分 

まわりに野菜を置< 


焼さいち 

2 已〇旨 X4 本 

— 

2 己び C 

約 4 日〜己日分 

- 

お菓子 

乂〕一 J 

直径日 cm 約 16 個 


有 

S 日日。 C 

約 1 己〜 2 日分 

- 

焼さプ U ン（金属製型使用） 

90m 陛 9 個 


有 

1 己び C 

約 2 己 ~3 己分 \ 

角皿に湯を入れる 


オーブン予熱時間：1己日む約已分3日秒 16ぴご約6分3日秒 
190で約9分30秒 200む約10分30秒 


170む約7分30秒 180む約8分30秒 
210° C 約11分3。移> 2己 crc 約16分 


※材料.作り方を掲載していないメニューびあります。お手持ちの料理本のレシピと上の表を参考にして作ってください。 
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お料理が5ま<でまないとまは 


こあたため/スタート） 


1あたため/スタート 

食品をあたためても熱くな 5 ない 

•食品び金属容器*アルミホイルなどで、おおわれていませんか。 

•陶器-ガラス-プラスチック製の而たを使っていませんか。 

• わう少し加熱したい場合は、 〔レンジ |7 日 0 W で時間を合わせて追加加熱 
してください。 

•冷凍と冷蔵-室温の食品を一緒にあたためると上手に仕上びりません。 

• 冷凍カレーは1あたため/スタ-卜1丰一ではあたためられません。 

(レンジ |7日日 W で時間を合わせて加熱してください。 （►] ] 9ぺージ） 

1あたため/スタート1丰一で#品を 
あたためると熱ずざる 

• あたためる分量び少なすざませんか。]日日 gii (上にしてください。 
•容器の深さに対して□びでさるだけ広めのわのをお使いください。 

赤外線センサーをラまく働かせるためです。 

ち詰などの加工食品やたれつきの 
食品をあたためるとたれが飛び散る 

•深めの容器に入れて、ラップをしてあたためましょう。 

•たれは加熱後にかけましょう。 

冷凍ごはんをあたためると 
でき足りない 

• あたためる分量び多すざませんか。3日日呂じ(下にしてください。 

• ラップの重なっている方を上にしていませんか。 

必ず重なりを下にしてください。 


C あたためスチーム） 


あたため時間が長<かかる 

スチームを発生させてあたためるため、電子レンジ加熱のみのあたため 
より時間びかかります。 

ごはん-おかずが熱ずぎる 

•仕上びりをく弱>またはくやや弱>に調節してください。 

• 50〜1 OOg のおかずは1時間-仕上がり1つまみで〈弱>に合わせてください。 

• 已日 g 未満のおかずは1レンジストム1で時間を合わせて加熱してください。 


C 牛乳•酒） 


熱くなりずざて飲めない 

•1 牛乳•酒を使いましたか。1あたため/スタート1丰_では熱くなります。 

•容器に少ししか入れないと沸とうする場合びあります。 

容器の8分目まで牛乳-酒を入れてください。 

•分厚めのカップを使うと、熱い場合びあります。 

温度を低めに合わせるか薄手のカップにかえてください。 

上と下で温度が違う 

加熱後よく混ぜましょう。 


C 解凍 ） 



•食品の厚みび不均一だと細い部分び煮えやすくなります。 


;令凍するときは、食品の厚みを 3 cm じ(下にそろえてください。 

食品が煮えた 

魚などは尾にアルミホイルを巻いてください。 


•ラップなどの包装を取りはずしてください。 


•全解凍の場合、形状-開始温度によっては煮えることびあります。 


化要なとまに 
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お料理がうまくできないときは（つづき) 


C 1〜3ゆで野菜） 


野菜をゆでるとうまくできない 

•野菜を直接庫内に置いて加熱したり、陶器-ガラス-プラスチック製の 
而たを使っていませんか。葉菜はラップで包んで皿にのせて、果巧菜- 
根菜は皿にのせ、ラップでおおって加熱してください。 

• lOOg 未満の野熟がレンジ1700 W で様テを見なびら加熱してください。 

野粟をゆでると乾燥ずる 

洗ったあとの水分を充分に残したまま加熱してください。 

生っぽいところとできずざたところ 
が混在ずる 

• ほうれん草などの葉菜は、葉と茎を交互に重ねてください。 

•かぼちゃなどは、大きさをそろえて切ってください。 

•じゃびいもなどは、加熱後約已分蒸らしてください。また2個じ(上 
ゆでるとさは、大きさび同じ位のじゃびいちを選んでください。 

• さといも*大根はく弱>に合わせてください。 


¢4グラタン） 


焼け色が濃い-薄い 


r 時間-仕上がり I つまみで焼け色の調節びできます。 

濃くしたいときは〈強〉に、薄くしたいときは〈弱〉に合わせてください。 


C 6 おこね（スチーム使用）) 



店、たありで加熱していませんか。スチームを使用していますので、 

5ま<でさない 

必ず而たなしで加熱します。 


途中で混ぜましたか。途中で湿ぜないとうまくでさません。 


C 7 肉-魚の蒸しもの （ スチーム使用）） 


うま<でさない 


•分量は合っていますか。記載の分量を変えるとうまくでさません。 

ただし 、 I 時間-仕上がり1 つまみを使って半量と1 .5 倍量には対応でさ 
ます。半量の場合はく弱>、1 .5 倍量の場合はく強>に合わせてください。 
•ラップをして加熱していませんか。ラップなしで加熱します。 


广8中華まん（スチーム使用）） 

] •食品の大きさび大きすぎませんか。大きすざるとうまくあたたまりません。 
うまくあたたま5ない I 時間•仕上がり1 つまみで〈強〉に合わせてください。 

• 個数の設定をまちびえていませんか。 


〔9手作りしゆうまい/ II ふかしいも/12プリン） 


5ま<でさない 


分量は合っていますか。記載の分量を変えるとうまくでさません。 
L 時間-仕上がり J つまみを使つて調節してください。 


广10茶わん蒸し（スチーム使用）） 

生っぽいところと ] •容器の置さかたをまちびえていませんか。（置さかた ► SI ページ） 

できずざたところが混在ずる •わん数の設定をまちびえていませんか。（操作について ►so ページ) 


( 13 乂ルンソケー干（乂5■— iA 使用）） 


ケーキがうまく焼けない 
ふ<5まない 

卵の泡立てびしっかりでさていますか。泡立て器の先から落ちる泡で 
文字び書けるくらいまで泡立てましょラ。 

泡立てが上手くできない 

泡立てるとさのボールは、油分や水分びついていないものを使ってください。 
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部分的に粉が残る 

よく振るいなびら入れましたか。不純物や粉の固まりを取り除くため、 

また空気をたっぷり含ませることにより、焼さ上びりを軽くします。 

材料や作りかたの違いで 
焼け色に影響ずる 

グラニュー糖を使うと薄くなります。 

また別立ての方び共立てより薄<仕上びります。 


〇4シュー1段/15シュ ー2 段（スチーム使用)つ 


焼け色•大きさにムラがある 

生地を同じ大きさに絞り出しましたか。 

大きさび異なると、焼いたときムラになります。 

うま<ふ<5まない 

シュー生地の作り方のコツ （►] 日3ぺージ） 


16フランスパン（スチーム使用） 


うまく焼けない 
ふ< 5まない 

生地の発酵状態は良好でしたか。発酵時に生地の温度び高すざると 
うまく而くらまず、焼きあびりわ悪くなります。 

(フランスパンづくりのコツ ►] 日8ぺージ） 

焼け色が濃い-薄い 

1時間-仕上がり1つまみで焼け色の調節びでさます。濃くしたいとさは 

〈強〉に、薄くしたいときは〈弱〉に合わせてください。 


17和菓子（スチーム使用)つ 


5ま<でさない 


生地を途中で湿ぜましたか。途中で混ぜないとラまくでさません。 


G 自動メニュー18〜22 (両面焼き&スチーム）•両面グリル 


うまく焼けない 


グリル皿を使用していますか。自動メニュー（両面焼さ&スチーム） 
両面グリルは必ずグリ j レ皿を使用して焼いてください。 


バター□ール 


焼け色にムラがある 

生地を同じ大ささに成形しましたか。 

大きさび異なると、焼いたときムラになります。 

焼け色が濃い-薄い 

• 生地の発酵は充分にされていますか。発酵不足で生地の温度び低いと 
あまり而くらまず、焼け色も薄くなります（発酵について ►] 06ページ） 
•発酵しすぎていませんか。 

発酵しすざると焼いたとさに、くらみすざて濃くなります。 


G オーブン2段調理） 


上下段で焼け色にムラがある 


焼さムラび気になるとさは、途中、上下段を入れ替えてください。 


スチーム 加熱全般 


5ま<でさない 


水びなくなっていませんか。水の量び少なかったり、水を入れ忘れたり 
した場合にはうまくできません。 


追加加熱したいときは 


調理終了後、 「時間-仕上がり 1 のランプび2分間点滅します。ランプび点滅している間は追加時間を合わせて 
I あたため/スタ-卜| 丰一を巧すと、追加加熱びでさます。ランプび消えたとさは、各メニューページの手動で調理 
する場合の温度と設定時間を参考に様テを見なびら加熱してください。 


化要なとまに 
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な届かな？ 

故障かな？と思われたときは、下の項目に従って、調べてください。 


症が 原因 


全く動かない 

•停電していませんか。 

• 配電盤のブレーカーび切れていませんか。 

• 電源プラグび抜けていませんか。 

• 表示部に「0」を表示していますか。自動電源オフ機能び働いている 
場合はドアを開閉し、「0」表示び出てから操作してください。 

食品が全くあたたま5ない 

表示部に 「 M 」 び出ていませんか。 - ^ 

店頭用のモードに設定されています。 & 

C レンジを2秒押し続けてください。 

ピッと]回鳴って 「 M 」 表示び消え、解除されます。 

調理中 r カチカチ」音がしたり 
終了後ファンの回る音がずる 

電子レンジの出力や、ヒーターを切り替えているスイッチの音や、 

部品を冷却するフアンの音です。故障ではありません。 

電子レンジ調理のとを 
乂花が出る 

•金粉-銀粉のある容器を使用していませんか。 

• 庫内の壁に金属（アルミホイル-金串など）び触れていませんか。 

• 付属品の角皿を使用していませんか。 

煙やいやな臭いが出た 

•初めて使ラとさは、防鐘の油び焼け臭いや煙び出ることびあります。 

気になる場合は、脱臭をしてください。（►128ページ） 

•庫内.ドア内側に、食品カス•油などびついていませんか。 

ヒーター調理中は、排気□などから蒸気や煙び出る 
ことびありますび故障ではありません。 

ドアがくもり水滴が落ちる 

メニューにより水滴び出ることびありますび、本体には影響ありません。 

現在温度表示が設定温度近< に 
なっているのになかなか終了しない 

現在温度は食品のおよその平均温度を表示していますので、まだ温度の 
低い部分びある場合は設定温度おくの表示で、しばらく終了しない 
ことびあります。故障ではありません。 

「コッコッ」と音がずる 

本体内部で水を送っている音です。異常ではありません。 

スチームがでない 

給水タンクは確実にセットされていますか。 


「ピピピッ」と鳴り、次の表示が出たときは、内容を確認した後つを巧し、操作し直してください。 


症が 調べるところ 


症が 

調べるところ 

U N 

調理中給水タンクの水が給水!^ソ下らしくはなくなったときに表示しまず。 
•調理終了後に 「 {j W 」を表示ずるメニュー 

1 あたため スチーム 1 

13スポンジケーキ ] 6フランスパン 20鶏の照り焼さ 

] 4シュー]段 ] 8八ンバーグ 21スペアリブ 

] 已シュー2段 ] 9ぶりの照り焼さ 22焼さ豚 

※次回からは、調理をスタートする前にタンクの水量を確認してください。 

•調理中に 「•: j W 」を表示し、停止ずるメニュー 

①1 レンジ スチーム 1 

6おこわ 7肉-魚の蒸しもの ] 7和菓子 

※停止したときはタンクに水を入れ、 1 取消）を押してレンジスチ-ム|で 
様テを見なびら加熱してください。 

③1 スチーム 1 

8中華まん ] 日茶わんむし]2プリン 

9手作りしゅうまい ]] 店、かしいわ 

※停止したときはタンクに水を入れ、取消 ） を巧してスチ-ム1で 
様テを見なびら加熱してください。 
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症が 調べるところ 


1 1 lU 

U II 

お手入れ「2庫内」で,給水タンクに水を入れ忘れたときに表示しまず。 

タンクに水を r 1」の目盛り上入れて再度操作し直してください。 

(水受皿び熱くなっていますので気をつけてください。） 

1 1 un 

U lu 

電気部品の温度が高いとさに表示しまず。 

• 庫内に食品び入っていない、または5日下の少量を入れて加熱して 
いませんか。 

庫内に食品を入れるか、分量を増やして加熱してください。 

•本体を敷さわのの上に置いたり、本体と置さ台の間に紙などを 
入れていませんか。 

取り除いてください。吸気□び而さびれ故障の原因となります。 

1取 ミ 肖） を押してから操作し直してください。 

11 c n 

U — 

庫内の温度が高いときに表示しまず。 

表示び消えるまでドアを開けて待つか、 1取消） を押してから手動で調理 
してください。 

L/ faS 

電気部品の温度が高いとさに表示しまず。 

• 電気部品の温度び高くなるとレンジ出力び下びり、その後「•: jSS 」 

び表示されます。めるく仕上びったとさは、再度あたため直して 
ください。 

•本体を敷さわのの上に置いたり、本体と置さ台の間に紙などを 
入れていませんか。 

取り除いてください。吸気□び而さびれ故障の原因となります。 

1脈肖） を押してから操作し直してください。 


m 上のことをお調べになり、なお異常びあるときはお買い上げの販売店へご連絡ください。 
■ご連絡いただきたい内容 

1. 故障状況 _ 

2. 管品名け-ブンレンジ）保証書に記入してありまず。 

4.お買い上げ曰（年月日） 

■次の表示び出たときにはコンセントか5電源プラグを抜き、表示内容をお買い上げの販売店へ 
ご連絡ください。 

H uE 
H W 


化要なとまに 
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お手入れのしかた 


本体部 • 



ドア 



外まねり 


赤外線センサー取り付け部 


奥面上部にあります。 


※イラストは実物と若干異なります。 


■ドア•外まわり 
めれぶきん-柔5かい巧でふく 

ひどい巧れは、薄めた台所用洗剤仲性）をしみ込ませた布で店ぶ取り、 
残った洗剤を店\さ取ります。 




■本体のお手入れは、電源 
プラグをコンセントか5 
抜き、冷めてか5行う 


运 

電癒グ 


感電-やけど-けびを 
することびあります。 


ノ 



■庫内底面 

巧れは、めれぶきんでずぐふき取る 

• 汁や食品カスは、こまめにめれぶきんで店\き取ってください。 
特にオーブン調理の前には、庫内をされいに而さ取ってから 
調理をしてください。周囲のパッキン部分は強くこすらない 
でください。はびれる恐れびあります。 

•庫内底面に衝撃を加えたり、水をかけたりしないでください。 
セラミックガラスび割れる恐れびあります。 


底面はクリアフッ素コートしています。 
底面のひどい巧れは、中性洗剤とナイ□ン 
たねしで取ります。 


■庫内の壁は、巧れびつきにくくなっています 
天井 

SC (セルフ•クリーニング）加工び、ヒーター調理中 
に油巧れを焼さ切ります。 


側面-底面 

フッ素加工で巧れびつさにくく、而さ取りやすく 
なっています。 


巧れがひどいとき、油の飛び散る料理の後、臭いが気になるときは脱臭してください。 （► 128ぺージ) 


を願ぃ 

本体部-ドア部は… 

•洗剤-食品カスをすき間や庫内パンチング穴、赤外線センサー取り付け部に入れないでください。 
(故障の原因になります） 

•シンナー、ベンジン、住宅•家具用合成洗剤（アルカリ性）を使わないでください。 

(傷-変形-変色の原因になります） 

.庫内を強く こすらないで ください。 SC 効果低下やフッ素コートび、はびれる原因になります。 
特にクレンヴー-漂白剤などは使用しないでください。 
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■付属品 

ご使用のたびにやね5かいスポンジで洗い、水分をふき取りまず。 

角皿 （2 枚)、グリル皿 

たねしやスポンジのナイ□ン面、クレンヴーなどは、フッ素コートびはびれる 
恐れびあるため、使用しないでください。 

グリル皿の裏面は発熱体になっています。傷びつくと効果び薄れますのでご注意 
ください。 

水受皿カバー 

スポンジで洗い、水分を而さ取ります。 

両側のゴムと陶器のすさまのちれび気になる時は、ゴムを抜さ取って洗ってください。 
洗った後は、両側のゴムを陶器の段差部まで挿入して<ださい。 

衝撃を加えたり、落とすと陶器製の部分び割れるためご注意ください。 / - 



角皿に枚） 


グリル皿 


ゴム製 


陶器製 


©m 

同! 品 


い 


水受皿カバー 


付属品は乱暴に扱わないでください。（変形-割れの原因になりまず。） 


給水タンク部 


■給水タンクセット部 - 

めれぶさんでふ< 

ひどいちれは、薄めた台所用洗剤（中性） 
をしみ込ませて而さ取ります。 



※イラストは実物と若干異なります。 


■給水タンク 

水アカ-かびなどの発生を抑えるため、週1回は 
必ず水洗いしてください。 


ふた 



ケ-ス 


■ふたとケース 
〇ふたの凸部に指を 
引っ掛けふたをはずず。 

© ふたを柔5かいスポンジで 
水洗いずる。 

©給水タンクを柔5かい 
スポンジで水洗いずる。 



魯願ぃ 


給水タンク部は… 

•シンナー、ベンジン、住宅•家具用合成洗剤（アルカリ性)、クレンヴ ー、 漂白剤、家庭用中性洗剤を 
使わないでください。（傷*変形-こオイの原因になります） 

• つめで而たをはずさないでください。（つめび欠けたりする恐れびあります） 

•給水タンクは、タンクに記載の取り付け方向の矢印を奥にして取り付けてください。 

•食洗機、食器乾燥機には入れないでください。タンクの変形、破損の原因になります。 


化要なとまに 
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お手入れのしかた（つづを) 


クリーントレーの取り付けかた • はずしかた 


トレーの中を本体の中にあわせて矢印の方向に取り付けてくださし、。 



クリーントレーのお手入れのしかた 

トレーを本体から取りはずし、 
柔らかいスポンジで水洗いをして 
ください。 

食洗機、食器乾燥機には入れないで 
ください。変形*破損の原因になり 
ます。 


トレーを取りはずす場合は、手前に引いてください。 

• 水びたまつている場合びありますので、気を付けてはずしてください。 


キーを使ったお手入れのしかた 


お手入れ夺一を使って、庫内のお手入れをします。 
電源プラグをコンセントに差し込んでください。 


あたため/スタートキー 


お手入れ キー 


III 




C 

1ぉ手入れ ^ 


C 

1 胁 


f あたため^ 
スタート y 


メニュー.出力.温度つまみ 


脱臭 


庫内の気になる臭いを焼さ切ります。 

〇角皿•グリル皿は取り出す。 

庫内の巧れは而さ取ってください。 


0 脚手入れ I を押し、 I メニュ-•出力•温度[ つまみで 
n 脱臭」に合わせる。 



© 质たため/スタ-卜1 夺一を}甲ず。 

庫内灯び点灯。 



「ピッピッピ」と己回鳴り、庫内灯び消な。 


取消 キー 


2庫内 


スチームを発生させ、庫内側面などのちれを店\さ取り 
やす < します。 

〇給水タンクに r 1」の目盛りじ(上水を入れる。 
©角皿•グリル皿は取り出す。 

庫内の巧れは而さ取ってください。 


© 麻手入れ1 を巧し、 r メニュ-•出力•溫度 I つまみで 
「2庫内」に合わせる。 



〇 质たため/スタ-り 夺一を}甲す。 

庫内なび点灯。 


終了 



分 

巧-ム ? 

33 


「ピッピッピ」と已回鳴り、庫内灯び消灯。 

終了後、電源プラグを抜さ庫内の巧れを而さ取る。 
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スチーム 取入 □ 


( _3 水受皿（クエン酸で洗浄） _ ) 

水受皿の気になる巧れ（水アカなど）を取ります。 

洗浄用クエン酸访 I 」売）を水で薄めて使います。 

電源プラグをコンセントに差し込みます。 

〇給水タンクに「3」の目盛りじ(上水を入れ、セットする。 

©角皿、グリル皿、水受皿カバーを取り出す。 

© 水己 0 ml にクエン酸約 3 g (ルさじ約 2 / 3) を混ぜて溶かす。 

©©を水受皿に注ぐ。 

© 水受皿カバーを水受皿にセットする。 

© I □ぉ手入れ I を巧し、 I メ ニュー •出力 つまみで 
「3水受皿」に合わせ、 I ぁたため/スタ-卜1 夺一を 
押す。 

• 庫内灯び点灯。 

•「ピッピッ...」と已回鳴り、庫内灯び消灯。 時 終了 

•終了後、水受皿カバーを水洗いし、水受皿に残ったお湯を而さんなどで必ず而さ取ってください。 




水受皿 


01 スチ-ム] を巧し、 I 時間-仕上がり I つまみで1已がに合わせ、 I あたため/スタ-卜1 丰一を押ず。 


• 庫内灯び点灯。 

•「ピッピッ...」と已回鳴り、庫内灯び消灯。 時 終了 

•終了後、庫内や水受皿び熱くなっています。やけどにご注意ください。 

クリーントレーにたまった水を捨ててください。 

給水タンクか!5水受皿までの水を抜きたいときは） 

電源プラグをコンセントに差し込みます。 

〇角皿、グリル皿、水受皿カバー、給水タンクを取り出す。 

Q 鴨^を2秒偶押し続ける。 ( r ピッ」と鳴り、ノズルか5排水されます。） 

•] 日秒後「ピッピッ」と2回鳴る。 

• 終了後、水受皿に排出された水を而さんなどで必ず/3ぶ取ってください。 

《4回上の連続使用はでさません。 


終了 


ミ先浄用クエン酸は 

ナショナル製品取扱店でお求めください。 
〔税別2003年度8月現在] 


品番 

希望小売価格 

SAN -200(40 呂 X 已袋） 

7日日円 


サービス（補修用）部品としてもお求めいただけます。 
添付している注意書さをお守りください。 

食品添加物につき、食品衛生上無害です。 


水受皿 • 水受皿カバー 


—八注意 


■調理後、水受皿、 

水受皿カバーをさわ5ない 


0 

禁止 


高温のためやけどの 
恐れびあります。 


■水受皿 

• フッ素加工で巧れびつさにくく、而さ取りやすくなっています。 

巧れた場合はめれぶさんで而さ取ってください。 

•強くこすらないでください。フッ素コートびはびれる原因になり 
ます。特にクレンヴー-漂白剤などは使用しないでください。 

■水受 皿カバー 

お手入れのしかたは （► ] 27ページ） 
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Q (011) 221-2322 
a (022) 223-8090 
巧 (03) 曰 473-8700 
a (02 己） 249-8090 
巧 (052) 9已 3-3248 


巧 (076) 232-8090 
巧 (06) 634己-8090 
巧 (087) 823-26 已已 
な (082) 曰 42-7] 44 
巧 (092) 411 -7800 


FAX でのお問い合わせもできまず。 
FAX (0743) 己 6-5966 
※電話で回答いたしまずので、 

必ず電話番号をお書を添え 
<ださい。 


ほ証とア フターサー ビス ( よくお読みください） 


r 修理-お取り扱い-お手入れ-付属品などのご相談は一 
^まず、お買い上げの販売店へお申し付け < ださい。 

転居や贈答品などでお困りの場合は… 

•修理は、サービス会社-販売会社の「修理ご相談窓□」へ！ 

•使いかた-お買い物などのお問い合わせは、「お客様ご相談センター」へ！ 


■保証書 （別添付） 

お買い上げ曰、販売店などの記入を必ず確かめ、 

お買い上げの販売店からお受け取りください。 

よくお読みのあと、保をしてください。 

■補修用性能部品の保有期間 

当社は、このスチームオーブンレンジの補修用性能部品を、製造打ち切り後8年保有しています。 

注）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 

■修理を依頼されるとき 

] 2] 〜] 2日ページに従ってご確認のあと、直らないとさは、まず電源プラグを抜いて、お買い上げの販売店へ 
ご連絡ください。 

•保証期間中は 

保証書の規定に従って、出張修理をさせていたださます。 

• 保証期間び過ぎているとさは 

修理すれば使用でさる製品については、ご希望により有料で修理させていたださます。 


ご連絡いただきたい内容 

品 名 

スチームオーブンレンジ 

品 番 

NE - J 730 

お買い上げ曰 

年月日 

故障のげ況 

できるだけ具体的に 


• 修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料-部品代-出張料などで構成されています。 

技術料：診断*故障個所の修理および部品交換-調整-修理完了時の点検などの作業にかかる費用です。 
部品代：修理に使用した部品および補助材料代です。 

出張料：製品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用です。 


お料理に関するご相談は エレック料理110蚕へ 


スチームオーブンレンジのお料理に関するご相談に応じます 受付曜日 月•木•金（祝祭日は休み) 

受付時間 ] 日時〜17時 


保証期間：お買い上げ曰か5本体1年間 

ただし、マグネト□ンは2年間です。 

(一般家庭用外に使用される場合は除さます) 


屋 

幌台京潟ち 
札仙東新名 


難 I 願綱 
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